﻿pentru ca pielea porumbeilor să nu se întărească Se ia cratita de pe foc, se pune pe foc o alta tigaie cu pielea din untura, se pun porumbeii in ea cu labele sa Big Culinary Dictionary G la mijloc, turnam tot untul deasupra pentru a acoperi complet porumbeii Adăugați un pahar de vin alb, o lingură de bulion tare de carne, aproximativ g untură tocată și o grămadă de ierburi Acoperiți porumbeii cu piele de untură și un cerc de hârtie; cu un sfert de ora inainte de servire se incalzesc porumbeii asezand-i pe paie, sub care va mocni un foc slab acoperit cu un strat de cenusa fierbinte deasupra Se lasă apoi să se scurgă excesul de grăsime, se pun porumbeii pe un vas, se pune un rac mare între ei și o trufă bună în mijloc Se serveste cu sos verde sau sos de raci sau jeleu PORUMBELE ÎN TOLOUSE Pregătiți carnea tocată, gudron fin ficatul, untura și verdeața picant, o bucată mică de vițel, gălbenușul de ou și trufe Umpleți porumbeii cu această carne tocată, prăjiți-i pe scuipă și apoi turnați peste sosul de tarhon sau sosul remoulade PORUMBĂ CU SÂNGE Turnați puțin suc de lămâie sau oțet într-un vas mic După sacrificarea porumbeilor, scurgeți-le sângele în acest fel de mâncare Aranjați porumbeii ca pentru vasul descris mai sus și folosiți sângele eliberat de porumbei ca dressing pentru sos, adăugând la el - gălbenușuri de ou și - linguri de lapte și frecând totul printr-o sită PORUMBUL CU BUSUOCOC Dacă aveți destui porumbei Gautier (există patru rase de porumbei: Roman, Cochois, Gray și Gautier) în cantități suficiente pentru a face din ei un aperitiv fierbinte, pregătiți carne de pasăre tocată fiartă, la care adăugați un praf de busuioc proaspăt tocat mărunt ( daca ai uscat doar, se macina intr-un mojar si se cerne printr-o sita) Tăiați pulpele porumbeilor, acoperiți păsările cu carne tocată să nu vedeți că sunt porumbei, scufundați într-o omletă bine bătută, în care nu uitați să puneți pesmet și puțină sare Rulați porumbeii în pesmet (pesmet) Cu un sfert de oră înainte de servire, puneți-le în grăsime adâncă (ulei vegetal pentru prăjit), care să nu fie foarte fierbinte pentru ca porumbeii să se rumenească; cand capata o culoare frumoasa, puneti-le pe un vas si serviti PORUMIUNI PE SCUIȚ Luați porumbei din volieră, smulgeți-i, eviscerați-i, curățați-i, întindeți picioarele de-a lungul corpului, suprapuneți porumbei cu felii de untură; daca se intampla vara se pune o frunza de vie intre carcasa fiecarui porumbel si untura, care sa nu iasa de sub bucatele de untura Pune porumbeii pe o frigaruie mica, pe care o asezi la locul ei deasupra vatra Prăjiți porumbeii, amintindu-vă să nu-i gătiți prea mult PORUMELE ÎN MODUL Făinii de ovăz prăjite Luați porumbei Gauthier, pregătiți-i, pârjoliți-i ușor, acoperiți cu slănină, astfel încât labele să fie abia vizibile, puneți o frigărui mică, pe care o puneți la locul ei peste vatră, prăjiți porumbeii la foc mic (trebuie să fie prăjit pentru o perioadă foarte scurtă de timp) și se servește PORUMBELE ÎN VIN ALB Luați același număr (adică sau ) de porumbei și gătiți-i în același mod Înmuiați-le pentru o jumătate de oră și clătiți, lăsați apa să se scurgă și uscați porumbeii cu o cârpă albă Puneți-le într-o cratiță cu o bucată de unt, prăjiți ușor la foc mic, împiedicând uleiul să se întunece, turnați peste bulion și vinul alb, adăugați ierburi condimentate, sare și piper, țineți un sfert de oră la foc mic, adăugați doi munți sti gătite șampioane și bucăți de de cepe mici de aceeași dimensiune Gătiți totul și îndepărtați grăsimea; daca sosul este prea subtire se scurge, se reduce si se toarna din nou peste porumbei Pregătiți un dressing din trei gălbenușuri de ou, care trebuie diluat cu smântână sau lapte Presărați puțină nucșoară rasă în acest dressing Tu- G Alexandr Duma Se toarnă acest dressing în sos fără a fi adus la fierbere Adăugați, dacă doriți, puțin pătrunjel tocat, opărit cu apă clocotită, gustați sosul, puneți porumbeii pe un vas și turnați sosul peste COTUTELE DE PORUMBEL Luați porumbei, pregătiți-i, pârjoliți ușor, îndepărtați fileul, puneți-l pe masă și îndepărtați pielea de pe file Bateți ușor cu mânerul unui cuțit, îndepărtați venele și peliculele, luați oasele de pe aripa sau de pe creasta sternului, clătiți-le, lipiți fiecare dintre oase în capătul ascuțit al fiecărei bucăți de file pentru a face ceva de genul un cotlet Înmuiați fiecare bucată în sos englezesc (adică gălbenușuri cu unt), acoperiți cu pesmet, prăjiți pe un grătar, amintindu-vă să întoarceți Se lasă să se rumenească bine, apoi se pune în cerc pe un vas, se toarnă bulion de vită sau bulion alb tare de vițel, la care se adaugă un praf de piper mare, zeama de la una sau două lămâi, și se servește Pulpele de porumbei pot fi folosite ca aperitiv fierbinte, cum ar fi coacerea în aluat de pergament sau prepararea unui paté fierbinte Pentru a găti pulpele în pergament, fiecare dintre ele trebuie tăiată în jumătate PORUMBĂ VAKHIR Pasăre migratoare, care trăiește în principal în apropierea Pirineilor Carnea sa este pretuita la fel ca si carnea altor porumbei salbatici Proprietățile nutriționale ale acestei cărni sunt aceleași și se prepară în același mod PORUMBĂ VYAKHIR TANĂR VYAKHIRI TANAR ÎN MARINADA Evidențiază și înțepește trei porumbei tineri, tăiați în jumătate sau în bucăți, fierbeți într-o marinadă slabă Chiar înainte de servire, lăsați-le să se scurgă pe un prosop de hârtie albă, scufundați-le în aluatul de prăjire și prăjiți până se rumenesc Serviți ca și alte feluri de mâncare marinate VYAKHIRI TANĂR, GĂTIT LA ABUR Curățați și cânta trei porumbei tineri Se pregatesc felii de untura, se condimenteaza cu sare, piper, patrunjel si ceapa tartara tocate marunt, ierburi si condimente, zdrobite in mojar si trecute printr-o sita În acest caz, busuiocul ar trebui să predomine puțin Chestie și acoperiți porumbeii cu această grăsime într-o cratiță, așa cum s-a spus în articolul anterior, fierbeți-l la abur Când sunt gata, puneți porumbeii pe un vas, strecurați sosul printr-o sită, turnați sosul peste porumbei și serviți TINERI DOVERS Porumbeii tineri au carne uscată, dar sunt mai gustoși decât porumbeii dintr-o volieră Gătiți-le pe scuipă PORUMBUL ALBASTRU O specie larg răspândită de porumbei pe care o vedem în mase plutind deasupra porumbeilor din sat Ei coboară la pământ în stoluri atât de mari încât câmpia se transformă într-un covor colorat Tânărul porumbel albastru are carnea mai fragedă decât porumbelul de pădure, este mai suculent decât cea a unei specii mari numită porumbelul Porumbelul de stâncă se mănâncă prăjit pe grătar sub formă turtită, sub formă de friptură, cu mazăre, iar la final, la fel ca alți porumbei Când prăjiți pe o frigărui, este important să o înfășurați în straturi de frunze de struguri acoperite cu coajă din untură Big Culinary Dictionary porumbel țestoasă Un tip de porumbel sălbatic, a cărui carne este mai grasă decât carnea porumbelului Se servesc prăjite, învelite în frunze de struguri, care se înfășoară în bucăți de mărunțiș de vițel MĂZARE Vom vorbi aici doar despre mazărea verde, care se culege necoaptă, când este încă moale și dulce Fără îndoială, mazărea verde se numără printre cele mai bune legume ale noastre Întotdeauna face mâncăruri minunate, când este proaspăt, suficient de moale și fiert imediat după curățare Dacă este uscată, mazărea face provizii foarte valoroase, dar când este uscată, este chiar mai greu de digerat decât proaspătă Mazarea verde uscata se prepara, ca si cea proaspata, cu unt, untura, zahar, dar se foloseste doar la prepararea piureului MAZARE VERDE DUPA O RETETA VECHE (reteta de la Abatia Fontevrho) Cu puțin timp înainte de gătit, curățați mazărea verde într-un volum de litri și păstrați-o învelită într-o cârpă umedă Apoi luați un cap de salată verde și despărțiți frunzele pentru a introduce o ramură sau o tulpină de ciroasă verde proaspăt smulsă Legați salata verde cu sfoară și puneți-o într-un castron cu mazăre verde Se adauga un praf de sare, o jumatate de pahar de apa si g de unt foarte proaspat Fierbeti un sfert de ora, apoi scoateti salata si, in momentul servirii, asezonati mazarea cu trei linguri de smantana grea (dupa separare dubla), la care adaugati un galbenus de ou proaspat, putin piper alb si o lingurita de zahar pudra MAZARE VERDE ÎN FRANCEZĂ Puneti litri de mazare verde foarte mica intr-o cratita cu putin unt si apa Se pasează cu mâinile, se scurge apa și se adaugă o grămadă de pătrunjel, o ceapă mică, un cap de salată verde, puțină sare și o linguriță de zahăr pudră Se inchide cratita si se fierbe jumatate de ora la foc mic, apoi se scoate patrunjelul si ceapa, se pune salata pe un vas; se imbraca mazarea cu o bucata buna de unt de calitate cu putina faina Se fierbe pe foc până când începe îngroșarea și se toarnă maiaua rezultată sous pentru salată Încercați să nu deveniți prea gros Mazarea verde se ingroasa de la sine Pentru a păstra mazărea suculentă în timp ce fierbe, nu uitați să folosiți un vas adânc cu apă în loc de un capac Poți găti mazăre verde în același mod, dar fără salată, asezonează cu gălbenușuri de ou și o bucată de unt proaspăt în loc de unt amestecat cu făină MAZARE VERDE ÎN ENGLEZĂ Adăugați puțină sare albă într-o oală cu apă clocotită, puneți mazăre verde și gătiți la foc mare fără capac, îndepărtând spuma tot timpul Apoi scurgeți apa și fierbeți mazărea împreună cu o bucată mare de unt bun, fără a pune foc Pune mazarea intr-o piramida pe un vas, pune inca o bucata de unt in mijloc si serveste MĂZARE VERDE ÎN PEISTER Se caleste usor mazarea verde in sos de faina prajita cu unt; se toarnă puțină apă clocotită, sare și piper, o grămadă de pătrunjel și o salată verde Reduceți complet sosul, adăugați dressingul din trei gălbenușuri de ou chiar înainte de servire MĂZARE VERDE CU CREMĂ Se inmoaie o bucata de unt intr-o cratita, tavalita in faina, se adauga o legatura de patrunjel, tartru de ceapa, sare si piper Fierbeți mazărea verde în sucul propriu fără a adăuga lichid, apoi scoateți tigaia de pe foc, turnați în castron sucul în care a fiert mazărea Se adauga smantana si zaharul pudra, se toarna acest sos peste mazare si se fierbe putin inainte de servire MAZARE VERDE CU LAB PORC Prăjiți ușor carnea de porc proaspăt sărată cubulețe în unt Cand s-a rumenit il scoatem, si adaugam o lingura de faina in uleiul in care a fost prajit Faceți un sos de făină, turnați în el suc de carne sau bulion, puneți din nou carnea de porc prăjită, adăugați o ceapă, o grămadă de condimente și puțin piper, gătiți pe colțul brazierului MĂZARE-Năut Aceste mazăre sunt foarte hrănitoare, dar uneori greu de digerat De obicei se consumă doar ca piure S-a încercat să se folosească năut prăjit și măcinat fin în locul cafelei, dar nu a avut succes Alexandr Duma În sudul Franței, această mazăre este cultivată sub numele de garbanços Am menționat-o deja Se folosește la prepararea mâncărurilor de olya și olla podrida PORTOCALA AMARE (POMERANIA) Citricele au un gust prea amar pentru a fi consumate crude Face o dulceata delicioasa Sucul său, ca și sucul strugurilor necoapți, este folosit pentru a pregăti multe feluri de mâncare COMPOT DE PORTOCALE AMARE Amintiți-vă într-un compot (fără a zdrobi complet) de grame de castane confiate, stoarceți sucul de la patru portocale prăjite, amestecați cu puțin zahăr pudră, adăugați o lingură de lichior de Curacao, amestecați, încălziți într-o baie de apă și turnați peste castane; se răcește amestecul rezultat, dar când se toarnă siropul, acesta trebuie să fie mereu în clocot, astfel încât castanele să fie saturate cu el AVENS O plantă din familia Rosaceae Numele său francez benite înseamnă "plantă binecuvântată" și este asociat cu proprietăți medicinale miraculoase care i se atribuie Se crede că această plantă accelerează vindecarea rănilor, are un efect diaforetic și ușor astringent Rădăcinile sale, când sunt proaspete, sunt recomandate pentru catarurile cronice; atunci când sunt uscate, sunt folosite pentru sângerări și febre recidivante Se pare că uneori, dacă este necesar, gravilatul poate înlocui china În Norvegia, această plantă este folosită pentru a preveni amărăciunea în bere Acest rezultat se obține prin adăugarea unei cantități mici de gravilat la hamei - în acest caz, berea capătă o aromă foarte plăcută RODIE Acesta este numele fructului pomului de rodie Este puțin apreciat în afara țărilor în care crește, și servește doar la decorarea coșurilor cu fructe, dându-le un aspect foarte elegant Iată ce spune domnul Coyet de Lompier despre asta: "Nu există coșuri frumoase de desert în formă de fructe fără rodii și portocale Una dintre cele mai minunate dintre cele mai bune coșuri ale noastre este o rodie deschisă, care arată ca o comoară de rubine sau pietre prețioase strălucitoare - rodii Dacă câteva rodii întredeschise nu sunt vizibile de-a lungul marginilor piramidei fructelor, nimic altceva nu le va înlocui Și, deși poate sclipi frumosul violet al celor mai frumoase mere și diverse nuanțe ale celor mai mari pere, parcă acoperite cu smalț prețios, concurând cu aurul portocalelor și cu frumusețea exotică a ananasului, toți vom spune că ceva lipsește în acest coș, un dar de la zeul Virtumnia curții Pomonei Dar trebuie să recunoaștem că, în afară de acest rol decorativ al rodiei pe mese sau bufet, rodia nu poate fi comparată cu coacăze sau cu coacăze Cu alte cuvinte, acest fruct nu are aproape nicio valoare în țările temperate, unde fructele de culoare roșie sunt atât de abundente și bune Rodiile sunt folosite pentru a face un sirop numit grenadina, care este foarte util pentru tuse uscata sau iritatii Este făcut dintr-o varietate de rodii numite spini Unul dintre cele mai frumoase - dacă nu chiar și cele mai frumoase - orașe din Andaluzia își datorează numele a ceea ce arată ca o rodie deschisă Chateaubriand a pus această comparație în gura unuia dintre personajele sale scoici Excrescențele zimțate roșu aprins pe capul cocoșilor și al găinilor PAINE PRAJITA Bucăți de pesmet tăiat și prăjit în unt, folosit în supe, ca garnitură cu niște tocănițe, și piure de legume fierte sau ierburi Pâine prăjită Sunt felii de pâine prăjite fără ulei, pe care se pun diverse ingrediente slabe sau grase Pâine prăjită CU VIDEL Se fierbe spatele vițelului, se taie rinichii, se toacă mărunt Împreună cu grăsime de rinichi, puțin pătrunjel, coajă de lămâie verde și cantitatea potrivită de zahăr, zdrobește totul într-un mojar Tăiați pâinea felii groase de două degete, puneți pe fiecare puțină carne tocată fiartă, ungeți fundul formei Big Culinary Dictionary G unt și întinde-ți pâinea prăjită Se da la cuptor sau se acopera, se lasa sa se rumeneasca cand este gata, se presara zahar si se glazureaza cu o spatula de cupru Aranjați frumos pe un platou și serviți ca antremet sau garnitură Toasts-TOASTS DUPA RETETA LUI RICHELIEU Se prepară o tocană de carne dulce (glanda dulce) de vițel, fund și coame de anghinare, tăiate cubulețe Se pasează ciupercile tăiate la fel, se toarnă peste o cantitate mică de suc de carne, se fierbe totul împreună cu vițel, sare, piper, se condimentează cu gălbenușuri de ou cu puțin sos Se ornează, se acoperă cu ouă bătute, se prăjește și se servește cu un sos de puf fiert, care se folosește la carne de vițel TOAST CU CAPON Faceți carne tocată de capon, adăugați zahăr și coajă de lămâie verde, gătiți și glazurați ca felul precedent și serviți la fel TOASTS ÎN ENGLEZĂ Tăiați în cuburi mici două glande timus de vițel spălate Se calesc impreuna cu champignon si sunca cu o bucata de unt si o gramada de condimente Stropiți cu puțin suc de carne și bulion Când această tocană este gătită, se condimentează cu sos, se îndepărtează grăsimea, se fierbe aproape până la uscare, se condimentează din nou cu trei gălbenușuri de ou, se pun felii de pâine în așa cantitate încât tocănița să nu cadă de pe ele Puneți ouă mici pe tocană, puneți pâinea prăjită pe un vas, legați-le între ele cu lama unui cuțit pe care l-ați înmuiat într-un ou bătut Se prăjește foarte fierbinte și se servește uscat sau cu extract de carne concentrat TOAST CU CASTRAVETI Tăiați castraveții, lăsați-i la marinat timp de o oră cu sare, piper și oțet Apoi se stoarce, se calesc cu o bucata de unt, ceapa tartara si patrunjel, se toarna cu zeama de carne si bulion Se fierbe, se condimentează cu trei gălbenușuri și se lasă să se răcească; apoi se mai adauga doua galbenusuri Întindeți castraveții pe felii de pâine, combinați cu ou bătut, pâine, prăjiți până se rumenesc și serviți cu suc de carne Pâine prăjită cu spanac Se albesc spanacul, se stoarce si se calesc cu unt Se toarnă bulionul și sosul Se fierbe la uscat, amestecand continuu cu o lingura pentru a nu se arde si se lasa sa se raceasca Tăiați pâinea felii ca de obicei, puneți deasupra spanacul, ungeți cu ou bătut, pâine, rumeniți în grăsime adâncă Pâine prăjită cu spanac într-un mod diferit Spanacul se spala in mai multe ape, se caleste in apa clocotita, se scurge, se stoarce bine, apoi se toaca Se pune intr-o cratita cu stafide de scortisoara, coaja de lamaie confiata, zahar pudra, putina sare si nucsoara, trei oua, cinci galbenusuri crude si putina smantana Se amestecă totul bine și se usucă pe foc până la uscare După aceea, se ia de pe foc, se adaugă mai întâi două ouă întregi, iar puțin mai târziu încă două ouă cu puțin vin canar, amestecând totul bine din nou Se presara faina pe fundul vasului, se intinde deasupra carnea tocata ca pe o crema rece, se lasa sa se raceasca; apoi taiati bucatele, prajiti-le in unt topit foarte fierbinte Când sunt prăjite, stropiți-le cu zahăr pudră și glazură Faceti apoi un sos cu putin unt, otet si vin canar, turnati deasupra acest sos impreuna cu suc de portocale si serviti TOAST CU FASOLE VERZI Se fierbe fasolea verde in apa cu sare, se trece cu o bucata de unt, patrunjelul si ceapa tocate marunt Se toarnă bulion, se adaugă sare și piper; se condimenteaza cu sos, se reduce, se adauga trei galbenusuri, se lasa sa se ingroase pe foc fara sa fiarba Se raceste, se adauga inca galbenusuri si se lasa din nou sa se ingroase bine Aranjați fasolea pe felii de pâine prăjită, deasupra cu ou bătut, pâine, rumeniți și serviți ca entreme Toasts-TOASTS CU SNIPE Toacă carnea și măruntaiele becaina cu sare, piper, untură topită, amestecă și bate totul împreună, face pâine prăjită ca de obicei, pliază într-o formă și coace la foc mic Când este gata, se servește cu suc de lămâie Toasts-TOASTS CU FICAT DE GASCA Treceți ficatul de gâscă într-o tigaie, apoi tăiați-l cu untură, trei-patru ciuperci, ierburi, sare și piper, terminați de fiert ca de obicei Alexandr Duma Pâine prăjită-Pâine prăjită CU ȘUNCĂ Tăiați felii de șuncă de dimensiuni egale, înmuiați ore în apă pentru a îndepărta excesul de sare Se pune intr-o cratita la foc mic Țineți până încep să se lipească de pereți, adăugați puțin sos și șuncă, lăsați acest sos să fiarbă puțin Se scoate grăsimea, se strecoară printr-o sită, se toarnă puțin oțet în jet și se adaugă puțin piper gros Tăiați pâinea în felii groase ca feliile de șuncă, treceți-le cu o bucată de unt Cand s-a rumenit, punem pe un vas, punem deasupra felii de sunca si turnam peste zeama de la ea Pâine prăjită-Pâine prăjită cu măduvă Se face fundul de pâine prăjită cu migdale groase, se coace la cuptor, se întinde cu puțină cremă fragedă de măduvă, se deasupra cu ou bătut, se presară zahăr, se glazurează și se servește fierbinte Pâine prăjită cu măduvă osoasă fără zahăr Se pune intr-o cratita putina carne de pasare frageda tocata, bine amestecata cu vitel, la care se adauga si verdeata tocata marunt si un galbenus de ou, sare si piper suficient; tăiați măduva fiartă în bucăți Pe felii de pâine prăjită sau coptă se pune o cantitate mică de carne tocată și bucăți de măduvă, se mai pune puțină carne tocată deasupra, se rumenește și se servește fără sos sau sos Pâine prăjită Luați glanda timus a vițelului, fundul și coamele anghinarelor, tăiate cubulețe, gătiți o tocană din ele Se pasează șampioanele, de asemenea tăiate cubulețe, se toarnă cu zeamă de carne, se pun acolo tocanita, se fierbe totul împreună, se adaugă pate de vițel, iar la îngroșat - gălbenușurile de ou și puțin sos Cand tocanita s-a racit se pune pe crutoane foarte subtiri, se acopera cu un ou batut, se prajeste in untura topita si se serveste cu pate de vitel Pâine prăjită-Pâine prăjită CU OU Se fierbe / net (aproximativ , litri) de smântână cu zahăr, biscuiți cu migdale zdrobiți și lămâie rasă Se adauga galbenusuri, albusuri, putin unt inmuiat Întindeți acest amestec pe felii foarte subțiri de pâine prăjită, deasupra ou bătut, glazurați cu zahăr și serviți În loc de pâine, puteți lua aluat de migdale Pâine prăjită cu grăsime de porc Tăiați cubulețe g grăsime de porc împreună cu o felie de șuncă, puneți într-o cratiță cu pătrunjel, ceapă, patru gălbenușuri, ardei mare Se amestecă totul, se pune această carne tocată pe felii de pâine tăiată pentru pâine prăjită, se prăjește, se toarnă puțin sos ușor sărat și oțet într-un vas, se întinde deasupra pâinea prăjită și se servește Toasts-TOASTS IN PROVENCAL Tăiați pâinea veche în felii, tăiați crusta, prăjiți în ulei de măsline foarte încins și, când se rumenește, lăsați uleiul să se scurgă Taiati hamsiile inmuiate cu sare pe lungime, aranjati crutoanele pe un platou, puneti jumatate de hamsii pe fiecare paine prajita, deasupra piperului macinat, stropiti cu ulei vegetal bun si serviti ca entreme cu suc de portocale TOASTS A LA d'ANTIN Se pune sunca si ansoa pe pesmet, taiate felii, ca de obicei pentru paine prajita, se prajesc in untura Când sunt gata, puneți-le pe o farfurie cu ulei vegetal, zeamă de lămâie și ardei gros și serviți TOASTS ÎN OLANDEZĂ Toacă mărunt ansoa împreună cu pătrunjelul, usturoiul, tartrul și şalota Se amestecă cu ulei vegetal bun, se pune această umplutură pe pâine prăjită Tăiați fileul de hamsii, puneți fileul tăiat pe pâine prăjită, întindeți pâinea prăjită pe un vas cu ulei vegetal, portocală, piper măcinat și serviți Toasts-TOASTS CU PESTE, POST Tocați carnea de crap împreună cu pătrunjelul, sare, coaja verde de lămâie, câțiva biscuiți cu migdale amare și puțin unt proaspăt Se toarnă totul într-un mojar, adăugând puțin zahăr, - gălbenușuri de ou, puțin pesmet înmuiat în smântână Tăiați pâinea felii, ca de obicei pentru pâine prăjită, puneți peste ele carnea tocată fiartă Ungeți forma cu unt, puneți crutoanele în ea și coaceți la cuptor sau sub capac Când sunt prăjite și rumenite, le stropiți cu zahăr și uitați-vă Big Culinary Dictionary G ruite Transferați pe un platou și serviți fierbinți ca garnitură sau ca entremet NUCI Când fructele nucului devin uscate, nu mai sunt potrivite pentru gătit; cu toate acestea, pot fi readuse la o oarecare prospețime prin înmuierea în lapte cald, unde sunt lăsate să se răcească Nucile sunt necoapte Acesta este un lucru magnific care este complet necunoscut în afara Franței Spun "complet necunoscut" pentru că nucile necoapte sunt la fel de gustoase pe măsură ce sunt gătite într-un anumit fel Un proverb popular spune: "Pe Madeleine ( iulie) apar nucile, pe Saint Laurent se uită înăuntru" Aceasta înseamnă că după Sfântul Laurent, adică după august, și uneori chiar mai devreme (în acei ani când recolta este mai devreme), se deschide nucile, iar dacă sâmburii sunt bine formați și sucul din care se formează seamănă cu migdale - înseamnă că este timpul să scoți sâmburii din coajă După ce ați deschis coaja nucii, scoateți miezul cu o mișcare circulară a cuțitului; înmuiați sâmburii într-un vas cu apă în care s-a adăugat o soluție slabă de pulbere de alaun pentru a menține sâmburii albi Apoi, când se adună cantitatea dorită de nuci, clătiți-le într-o sită sau într-o strecurătoare pentru ca apa să se scurgă, apoi puneți-le înapoi în vas În continuare (doar nu țipa tare!) Se ia o mână de sare de bucătărie, se aruncă pe nuci, se toacă eșalota ( bucăți) cât mai fin, se aruncă într-un castron cu nuci; zdrobiți un ciorchine de struguri necoapți într-un mortar mic de marmură sau înalt de fier Când obțineți o jumătate de pahar de suc, turnați-l pe nuci, amestecați, dar nu așa cum amestecați o salată, adică cu lingură și furculiță, ci pur și simplu mutând vasul, care va scoate la suprafață ceea ce este de mai jos; luați-vă nucile necoapte una câte una, scufundați-vă în suc, sugeți, curățați și mâncați Nicăieri în lume, cu excepția Parisului, nu am văzut nuci necoapte preparate în acest fel (și la Paris aceasta este o raritate) HRIŞCĂ Hrișca vine din Asia, de acolo a fost adusă în Africa, iar maurii prin Ispa Niya a adus-o în Europa Virtutea acestei plante este că este ușor de cultivat peste tot, se dezvoltă și se maturizează atât de repede încât într-un singur loc este capabilă să producă două culturi pe an, dacă anul este favorabil Și boabele de hrișcă sunt foarte sănătoase, hrănitoare și ușor de digerat Cu toate acestea, nu se poate păstra tăcerea în legătură cu faptul că pâinea din acest bob este cea mai proastă imaginabilă: chiar a doua zi după coacere devine învechită, se rupe, se sfărâmă și devine neplăcută și dăunătoare digestiei O imagine complet diferită pe dacă boabele de hrișcă sunt folosite pentru a face terci: terciul este foarte hrănitor și bun pentru sănătate Se consumă calde sau reci, uneori la grătar sau prăjite în ulei În acele cantoane în care hrișca este inclusă în mod tradițional în dieta populației, de exemplu, în Bretania Inferioară sau Normandia Inferioară, din ea se prepară terci sau prăjituri rotunde cu lapte Acest lucru le oferă un gust mai plăcut, le face mai ușoare, mai gustoase și mai ușor de digerat ciuperci Numele generic al numeroaselor plante, spongioase, asemănătoare cu spori, asemănătoare unei coloane cu X X- G Alexandr Duma capiteluri, cu pălării, fără crengi și frunze Ciupercile cresc în locuri umede; printre ele sunt multe otrăvitoare De asemenea, ciupercile comestibile pot provoca uneori o ușoară otrăvire la cei care le abuzează, cum ar fi împăratul Claudius sau Trimalcion Petronius CIUPERCI ÎN BORDEAUX Alegeți cele mai mari ciuperci porcini posibile, cele mai uscate, mai groase și mai puternice sunt cele mai bune Spălați-le, scurgeți apa, tăiați ușor picioarele de jos cu un romb, puneți pe un vas ceramic, turnați ulei vegetal bun, sare și piperăm ușor, lăsați-l ore Se prăjește pe o parte; dupa care acele ciuperci pe care le gasesti suficient de flexibile in mana se pun pe un vas si se toarna peste sosul care se prepara in felul urmator Turnați suficient ulei vegetal în tigaie, astfel încât sosul rezultat să vă poată acoperi ciupercile Se adauga patrunjel tocat marunt, ceapa, catel de usturoi Se încălzește, se toarnă ciuperci cu acest sos, se stoarce deasupra zeama a două lămâi sau se toarnă sucul strugurilor necoapți (acesta din urmă este de preferat) CIuPERCI DE BORDEAUX IN FORMA Se prepară ciupercile așa cum este descris mai sus, se lasă - ore în ulei vegetal cu sare, piper și puțin usturoi Tăiați mărunt pulpele ciupercilor dvs , strângeți printr-o cârpă pentru a îndepărta apa, puneți într-o cratiță cu sare, piper gros, pătrunjel, ceapa tocată mărunt și cățelul de usturoi, căliți scurt timp pe foc Puneți capacele de ciuperci cu susul în jos în formă, puneți în fiecare carne tocată fiartă cu ierburi Prăjiți ciupercile astfel pregătite în cuptorul convențional sau în cuptorul rustic, unde focul arde de sus și de jos Când ciupercile sunt gata, puneți-le pe un vas, turnați peste zeama în care au fost fierte, stoarceți deasupra o lămâie sau turnați puțin suc de struguri necoapți și serviți ciuperci în formă După ce ați pregătit ciupercile așa cum este descris în rețeta anterioară, puneți-le în aceeași formă pentru o plăcintă rotundă, puțină sare și piper cu piper mare Se paseaza verdeata in unt in loc de ulei vegetal, se prajeste la cuptor conventional sau rustic; apoi se aseaza pe un platou si se toarnă sosul în care au fost preparate, se stoarce deasupra zeama unei lămâi și se servesc ciuperci coapte în pâine Se pregatesc ciupercile, se pun la fiert, se pun intr-o cratita cu o bucata de unt, o legatura de patrunjel si ceapa tartara, se pune cratita pe o tigaie, se fierbe la foc mic, se adauga un praf de faina, se toarna bulion tare Se aduce la fierbere, se lasa la foc mic, sare, piper cu piper mare, se presara nucsoara rasa, se ia crusta de paine, se unge ulei, se pune pe un gratar peste cenusa rosie, uscandu-se in acest fel Umpleți cu ciuperci, după ce adăugați gălbenușuri diluate cu smântână pentru a le îngroșa, turnați puțin sos în adâncitura din crusta de pâine, puneți pe un vas și serviți MÂLÍLE COPTE ÎN PÂINE Se curata morcile, se taie pe lungime, se clateste, se calesc, se lasa apa sa se scurga si se pun intr-o cratita cu unt, patrunjel si ceapa tartara, se dau peste foc, se fierbe, Big Culinary Dictionary se adaugă făină, se toarnă peste bulion, se fierbe, se fierbe lichidul, se scoate o grămadă de verdeață, se adaugă gălbenușurile diluate, zahărul pentru a se îngroașa și se servește cu o garnitură de trufe negre (vezi "Ciuperci albe") Avertizare Nimic nu-mi provoacă atâta teamă ca apariția ciupercilor pe masă Mai ales dacă mă aflu accidental într-un mic oraș de provincie Îmi imaginez un reportaj din ziar ca acesta: "Ieri, domnul X , soția și fiica sa, în timp ce se plimbau prin pădurea din zona N , au adunat ciuperci, le-au adus acasă și le-au mâncat la cină Soțul și soția au murit de otrăvire în această dimineață, fiica lor este într-o stare fără speranță " Este extrem de regretabil în intoxicația cu ciuperci că, atunci când apar primele simptome de otrăvire, este de obicei deja prea târziu, deoarece produsul otrăvitor este pe jumătate digerat Prin urmare, strict vorbind, nu există un antidot pentru ciupercile otrăvitoare Pentru început, trebuie administrat un emetic, apoi, dacă emeticul nu este suficient de eficient, se utilizează un laxativ ușor: g ulei de ricin, g mană Faceți spălări folosind g de sulfat de casia, sodiu și magneziu; in plus, dau cateva linguri dintr-un amestec care contine eter si apa de floare de portocal În acest timp, un medic ar trebui să vină să evalueze situația ciuperci albe Ciuperci mari, cu capace superioare de forma corectă Suprafața lor este uscată, cu pori pătrunzători adânci, picioarele puternice sunt convexe, carnea este albă, ușoară, mirosul este plăcut, proprietățile sunt excelente Ei vorbesc despre existența, parcă, a două rase de ciuperci porcini: roșcate și puncte negre Roșcatele sunt uscate la atingere, dar atunci când sunt apăsate cu degetul, se lasă, carnea lor este fragedă și delicată, cu un miros și gust plăcut, nu se schimbă atunci când sunt expuse la aer Se găsesc în împrejurimile pitorești ale Parisului în septembrie și octombrie Se păstrează bine când sunt uscate; pot fi fierte în apă cu sare În Ungaria, din ele se prepară sosuri și sosuri Ciuperca albă are un efect de stimulare sexuală Nu trebuie să uităm niciodată să tăiați tulpina acestei ciuperci și să evitați să o mâncați dacă își schimbă culoarea atunci când este expusă la aer Ciuperca albă a punctelor negre atinge o înălțime de patru inci; pălăria lui are centimetri grosime și același diametru Culoarea sa este castan inchis, pulpa este uscata, moale la atingere, mirosul este foarte placut, iar gustul este asemanator altor ciuperci bune Această specie este cea mai comună în nord și în țările temperate europene Este la mare căutare Pregătiți-l în același mod ca și persoana descrisă mai sus Aceste ciuperci frumoase sunt recoltate cel mai mult în sudul Franței și în jurul orașului Bordeaux Numai că, datorită faptului că nu sunt uscate, ca la Genova sau Italia, și pentru că conțin grăsimi excelente (sau așa se spune doar ei), aceste ciuperci se vând în cutii sigilate Nu vă lăsați păcăliți de ceea ce spun presa sau experții: ciupercile porcini din Bordeaux se umflă în ulei, transformându-se în adevărați bureți, iar pulpa lor nu poate fi redată la puterea inițială Prin urmare, la grătar, prăjit sau copt în orice fel, devin aproape necomestibile ciupercă albă-punc negru Aceste ciuperci se găsesc nu numai în vecinătatea orașului Bordeaux: în pădurile Compiègne sunt foarte gustoase, pentru că cresc sub bolta copacilor; sunt deosebit de abundente în august Iată o rețetă excelentă, așa cum am avut ocazia să verific Tăiați tulpinile ciupercilor, tăiați-le mărunt, adăugați pătrunjelul tocat, pesmetul, eșalota, untul proaspăt, cățelul de usturoi tocat Pregătiți aluatul din toate acestea, adăugând sare, piper mare și puțin iute, puneți deasupra ciupercilor voastre porcini, presărați ușor pesmet, coaceți în cuptorul încins și serviți (rețeta Vuymot) Le puteti gati in stil provensal, prajite usor in ulei de masline cu adaugare de patrunjel si usturoi tocate marunt; se lasa sa se rumeneasca bine, se toarna putin sos tare si se serveste foarte fierbinte GRIBLETT Vorbind în limba gătitului, aceasta este o bucată de carne proaspătă de porc sau miel prăjită la grătar Se serveste ca si cotlet, cu sau fara garnitura si sos Alexandr Duma GRILĂ Acesta este numele pentru feliile foarte subțiri de carne prăjite la grătar Daca aveti un curcan sau ceva asemanator la felul intai, puteti lua aripioarele, pulpele si coada, se prajesc pe gratar, se potrivesc cu sare si piper Se trece cu faina intr-o tigaie cu untura topita, se pune hamsii acolo, se toarna putin otet, putin bulion de carne, sare si piper Se fierbe totul împreună și se servește fierbinte Puteți servi și acest fel de mâncare la grătar și stropit cu suc de șuncă, sau cu sos limpede sau sos robert PARĂ Dintre fructele cultivate la noi, parul este unul dintre cele mai bune În grădinile noastre puteți găsi peste trei sute de soiuri de pere Dacă comparăm dimensiunea mică a fructului perei sălbatice, duritatea și gustul acidulat al fructului său cu dimensiunea uriașă, dulceața și moliciunea fructului a numeroase varietăți de pere de grădină, atunci efectul miraculos al cultivării se simte imediat Pera sălbatică este necomestabilă, poate fi folosită doar pentru a face vin destul de rău, care este pe bună dreptate numit "gag in the mouth" (în franceză - un joc de cuvinte: "poige" - "pere", "poige sangois-se" - "gag" - Aproximativ per ) La fel ca într-un măr, în interiorul perei există camere, fiecare dintre ele conține semințe mici de culoare maro închis și, mai des, negre Perele sunt asemănătoare ca mărime cu merele și la fel de variate Am menționat deja trei sute de soiuri de pere, așa că ne vom limita aici să le indicăm doar pe cele pe care le considerăm cele mai bune Ele sunt împărțite în trei clase: topirea în gură; crocant pe dinți dar dulce; pere cu pulpa tare sau crocanta, cu gust astringent, iar acest gust astringent nu poate fi eliminat complet nici cand sunt fierte Aproape toate soiurile de pere de vară (Bon Chretien, Petit Muscat, Madeleine, Rousselet of Reims etc ) aparțin clasei întâi De asemenea, vă puteți referi la acele pere care înfloresc toamna, de exemplu, soiurile Beret, Doyenne, iar printre perele de iarnă să amintim soiurile Saint-Germain, Virgules, Crassant și altele Perele de clasa a doua sunt mai puțin digerabile, dar pot fi consumate și crude Către el includ soiurile aurii Messire Jean, Rousselet, Bon-Chretien din Spania etc Perele din clasa a treia au pulpa uscată și sfărâmicioasă Crude, sunt potrivite doar pentru cele mai puternice stomacuri, așa că cel mai bine este să le fierbeți cu zahăr PERE CU SALOM (tocană germană) Prăjiți ușor untura, tăiată în bucăți mici; curățați perele sfărâmicioase, tăiați-le și bucăți Se fierbe la abur într-o cantitate mică de bulion de vițel, se lasă să se scurgă excesul de bulion și excesul de grăsime topită din bucățile de untură Amestecați untura cu perele într-o cratiță, adăugând un praf de nucșoară rasă, piper mare și câteva frunze de tanaceu Fierbe totul o jumătate de oră și servește acest preparat delicios german cu crutoane prăjite, așa cum se face miercurea la curtea ducelui de Württemberg Alte preparate care pot fi preparate cu pere sunt descrise la capitolele Charlotte, Chartreuse, Dulceata etc PEAR ANGOBERT Pară mare, care amintește de Bere; persistă toată iarna; pulpa sa este densă, dulce, excelentă în compoturi PEAR SAINT GERMAINE Un alt soi mare de pere GRUSHOVKA Numele unei băuturi alcoolice fermentate făcute din pere Dacă perele sunt de bună calitate și sunt gătite corect, pot depăși multe vinuri albe Pentru a face acest lucru, alegeți pere ușor acre, de exemplu, sălbatice, Serto, Verde dulce etc Excelenta bautura imbuteliata obtinuta din ele poate fi pastrata cativa ani De obicei, pera este mai limpede, mai puțin grea pentru stomac și mai ușor de digerat decât cidrul În gătit, se folosește doar pentru prepararea sosului normand pentru lipa în stil marinaresc (vezi Flounder) ficat de gasca* Foie gras de la Strasbourg este cunoscut a fi cel mai excelent paté Metoda prin care se obține foie gras este în principal Big Culinary Dictionary G Constă în faptul că gâștele sunt îngrășate la o creștere anormală a acestui organ în ele, aproape la starea unei tumori Gâștele hrănite de furnizorii de ficat din Strasbourg pot avea ficat de până la ori mai mare decât în mod normal Pentru a realiza acest lucru, gâștele sunt supuse unui chin incredibil, pe care nici primii creștini nu l-au experimentat: labele lor sunt bătute în cuie pe scânduri, astfel încât mișcările lor să nu interfereze cu îngrășarea Ochii lor sunt scoși, astfel încât vederea lumii exterioare să nu le distragă atenția Sunt literalmente umplute cu nuci, nu li se dau niciodată apă, ignorând suferința și țipetele pe care setea le provoacă păsărilor nefericite Așadar, contele de Courchans, autorul Amintirilor doamnei de Créquy și unul dintre cei mai erudici gurmanzi ai începutului de secol, după ce și-a tăcut stomacul la strigătele conștiinței, a prezentat o petiție în numele gâștelor de la Strasbourg la Casa Semenilor Iată textul original al acestei petiții, care, oricât de justă, totuși, nu a obținut niciun rezultat, ceea ce, totuși, se întâmplă de obicei cu toate petițiile juste: "Nobili colegi! Contrar tuturor legilor cu privire la natură, adoptate de ambele camere ale Parlamentului și garantate de codul umanității, locuitorii din Strasbourg încearcă să facă orfelinatul nostru monstruos de uriaș gan, format din două părți Ei fac acest lucru în detrimentul inimii noastre, care este atât de sensibilă, al stomacului, care este supărat pentru nedreptate, al plămânilor, de care avem atâta nevoie, și al splinei, care nu se poate dezvolta pe deplin - și, în sfârșit, în detrimentul onoarei naționale , care suferă de manifestări de cruzime Ce am făcut, sărmanele păsări! Suntem orbiți, suntem sugrumați, suntem torturați Ce ați spune, nobili Semeni, dacă ați fi mâncați, dacă vi s-ar tăia aripile pe care ați zburat atât de sus, dacă ați fi legați de scânduri și picioarele vi s-ar fi bătut în cuie? In cele din urma, Alexandr Duma dacă ți-au fost scoși ochii, atunci să te năpusti asupra ficatului tău, cum s-a aruncat vulturul asupra lui Prometeu? O, Jupiter! ai spune atunci - Ce nedreptate! Am furat, fără să știm, focul sacru? La urma urmei, dacă nu-l găsesc nicăieri, înseamnă asta că l-am luat? Suntem francezi, semeni nobili și vă implorăm să ne oferiți ocazia de a participa la glorificarea națiunii Suntem subiectul fabulelor britanice de gâște, batjocorirea curcanilor lui Lincoln Toți cei din curtea păsărilor din Irlanda arată dispreț față de noi Cea mai jalnică rață dintre cele trei regate este mai mândră decât vulturul imperial Suntem liberi, spun ei pompos, gâștele noastre nu au fost niciodată nevoite să meargă la Camera Lorzilor pentru ajutor Ah, Anglia! - exclamă cea mai mizerabilă pasăre, care are onoarea să aparțină acestei mari puteri "Aceasta este cu adevărat o țară a libertății și egalității Aici trecătorii sunt prinși pe stradă și, fără a le cere dorința, nici părerea familiei, sunt făcuți marinari sau soldați Când acești soldați sau marinari își încalcă datoria, sunt biciuiți ca niște câini Dacă un țăran este prins cu pistolul în mână pe pământurile unui bogat, el este trimis la galere Un bărbat care a furat o bucată de pâine a fost spânzurat Dar vacile și taurii, porcii și vițeii - în sfârșit, toate animalele care sunt mâncate au dreptul la una pentru toți, moarte legală aprobată de Constituție În , Parlamentul a aprobat modul în care trebuie uciși taurii și porcii: uman și rapid Într-o factură ulterioară, taurii au fost ordonați să fie scoși pe piață într-o plasă suspendată Este interzisă încărcarea mai multor animale pe un cărucior în același timp Este necesar să vă asigurați că sunt foarte confortabili, că nu le atârnă capetele și, de asemenea, că nu este prea vizibil pentru alții Un bucătar englez care ucide o rață, o găină sau chiar o găină, se va considera că este dezamăgit în fața omenirii La porțile castelului, sau pe cea mai întunecată uliță a satului, ți se va arăta, într-un fel, un călău, a cărui îngrozitoare meserie este de a sugruma porumbei și a tăia miei Aceasta este o persoană nedemnă, urâtă, ca chirurgii din Egiptul antic Aceasta este ceea ce porumbeii și-au luat libertatea de a spune Excelențelor Voastre Vă implorăm să propuneți o lege care să interzică locuitorilor din Strasbourg să tortureze păsările și animalele, pe care, în cele din urmă, nu au nimic de reproșat Să li se ordone să-și limiteze producția la smulgerea săracilor păsări și nu la folosirea propriului intelect pentru a tulbura armonia din măruntaiele lor Dacă, prin folosirea greșită a puterii sau înțelegerea greșită a oricărui text al Bibliei, ei ne privează de viață, să nu ne priveze de vedere, cufundându-se astfel în melancolie întunecată Să ne smulgă în sfârșit și să ne mănânce, fiind tirani feudali, conducători salici medievali, chiar dacă în curtea păsărilor nu există încă nici o Carte, nici o Constituție, nici o lege habeas corpus Acesta este despotism teribil! cel mai liber dintre noi este la cheremul ultimului câine, iar în toată Alsacia nu există nici măcar o instituție care să semene cu Camera Deputaților Încercați să răspândiți această binefacere în toate colțurile imperiului, chiar și nefericiților noștri veri, rațele din Toulouse Înainte de inventarea stilourilor din oțel de către englezul Parry, a fost privilegiul gâștelor de a furniza acest canal prețios prin care capodoperele spiritului uman treceau din creier în hârtie Mulți dintre marii noștri moderni au abandonat tranziția la niște de oțel și continuă cu încăpățânare să folosească niște de gâscă De exemplu, Victor Hugo și Chateaubriand încă nu doresc să folosească penne metalice, care privează scrisul de mână de amploare și mândrie de caracter și transformă scrisul fie în "picioare de muscă", fie în bețe desenate de un profesor de școală sau de o fată tânără FICAT SCAT Mai exact, ficatul de stingray nu este un fel de mâncare, ci doar un sos Fierbând acest ficat împreună cu stingray în același bulion cu condimente, bulionul se folosește la prepararea unui piure, care servește la mascarea stingray-ului cu un sos de nuci, și poartă denumirea mai sus menționată Skat în sos de nuci este doar stingray gătit cu propriul tău ficat GRASIME DE FICAT DE GASCA Despre pate din acesta este discutat în articolul Ficat Îl trimitem pe cititorul nostru GÂSCĂ Multă vreme, gâștele au fost considerate sacre în Roma, deoarece în timp ce câinii Big Culinary Dictionary dormeau, o gâscă, care a rămas trează (povestea tace din ce motiv), a auzit zgomotul pe care îl făceau galii în timp ce urcau pe pantele Capitoliului Gâsca și-a trezit prietenii, care, de frică, au început să țipe atât de tare, încât au putut să-l trezească pe Manlius Ingratul Lafosse, care a scris tragedia Capitoliului salvat, a reușit să nu pomenească de gâște într-un singur cuvânt în două mii de versuri alexandrine ale acestei tragedii Cine nu a văzut sau auzit-o pe Talma rostind aceste două rânduri, Sunt eu, respingând atacul lor nerăbdător, I-a aruncat pe galii din vârful Capitoliului habar nu are la ce înălțimi poate ajunge cuvântul autorului de tragedii Însă în momentul în care Iulius Caesar i-a învins pe galii, armata romană a început să mănânce gâște - urmând exemplul acelorași gali, care nu aveau niciun motiv să respecte acești "aliați" ai lui Manlius, din cauza cărora galii au fost învinși Curând s-a răspândit chiar și la Roma un zvon că gâștele din Picardia erau foarte gustoase, iar Picardia, născută firesc negustor, a condus turmele de gâște pe jos până la Roma, care au devorat tot ce le-a aflat în cale Vechii egipteni considerau carnea de gâscă una dintre cele mai bune feluri de mâncare Regele lician Rhadamanth avea atâta reverență pentru gâște, încât a ordonat ca oriunde în posesiunile sale să nu mai înjure pe zei, ci să înjure pe gâște Un astfel de jurământ a existat și în Anglia, când Iulius Caesar l-a câștigat Potrivit lui Pliniu, consulul roman Me- Alexandr Duma tellus Scipio și-a dat seama cum să îngrășeze gâștele și să-și facă ficatul fraged la gust Celebrul medic Julius Caesar Scaliger, mare erudit, avea o dragoste deosebită pentru gâște: îl admirau nu numai din punct de vedere fizic, ci și moral Cel mai bun lucru pe care îl putem face este să-i citam spusele despre gâște: "Gâsca", spune el, "este cea mai bună emblemă a precauției Ei își lasă capul în jos pentru a trece pe sub pod, oricât de mari ar avea spatele acestuia; sunt atât de timizi și prudenti, încât, fără vreun medic, ei înșiși își curăță stomacul când sunt bolnavi Sunt atât de prudenți încât, zburând peste Muntele Taur, unde sunt mulți vulturi, cunoscându-și propria dispoziție vorbăreț, fiecare gâscă ia în cioc câte o pietricică pentru a se împiedica să facă un zgomot care să-i detecteze pentru inamici Gâștele sunt predispuse la un anumit antrenament Chimistul Memery a văzut o gâscă întorcând un scuipat pe care se prăjește un curcan gasca der- cimbru, dafin, putin busuioc si sare Deasupra se pune o gâscă, se toarnă un pahar de Madeira și o sticlă de vin alb, coniac, un polonic de bulion tare de pasăre; se pune pe aragaz, se lasa zeama sa iasa, se tine pe foc aproximativ o ora, se scurge excesul de lichid, se pune pe un vas, se acopera cu chipolata si se serveste (vezi Chipolata) Gâscă prăjită (de Sf Martin) Scoateți oasele dintr-o gâscă de Normandia bună și grasă și umpleți-o cu piure de ceapă prăjită în grăsime dintr-o tavă de scuipat, adăugați la această ceapă tocată ficat tocat de gâscă, cârnați și - de castane prăjite, decojite cu grijă și stropite cu sare și mirodenii; se serveste pe o bucata lunga si lata de paine prajita, bine inmuiata in zeama cu putin piper aspru si lamaie GÂSĂ TÂNĂ ÎN SCUIT Luați o gâscă tânără cu carne fragedă și grăsime albă, a apăsat capătul frigărui cu ciocul, apoi și-a întins gâtul, apoi l-a retras, ceea ce a înlocuit mișcarea mâinii Numai din când în când trebuia să i se dea ceva de băut GÂSCA CU LEGUME CIPOLATA RAGU Luați o gâscă tânără bună cu grăsime albă, curățați-o, puneți-i labele înăuntru, smulgeți-o ușor, smulgeți-o, strângeți-o strâns, înfășurați-o cu felii de untură și legați-o cu sfoară Pune felii de untură, sos de legume picant, câteva bucăți de carne, două felii de șuncă, organe de gâscă, o grămadă de pătrunjel și eșalotă, trei morcovi fierți, - cepe, dintre care una umplută cu cuișoare, un cuișoare de usturoi, tăiați aripile, smulgeți, smulgeți, tăiați ghearele, ștergeți labele cu o cârpă curată, legați, întindeți labele de-a lungul corpului, puneți gâsca pe o frigărui Se prăjește, străpungând din când în când pentru a elibera zeama; se toarnă peste zeama de lămâie și se servește (Nu folosiți niciodată nasturel cu rață ) GUS ÎN ENGLEZĂ Pregătiți o gâscă tânără așa cum este descris în rețeta anterioară, tăiați-i ficatul, curățați trei cepe mari, tăiați mărunt, prăjiți ușor în unt, adăugați un praf de salvie tocată mărunt, ficat de gâscă, sare și piper măcinat Amesteca totul bine si pune inauntru gasca; coase-l, îmbracă-l Big Culinary Dictionary scuipă și prăjește așa cum este descris mai sus Serviți cu suc de carne Domnul Vuymot remarcă pe bună dreptate că orice carne slabă de pe scuipat ar trebui turnată cu suc de lămâie GÂSCA CU VARZA Prăjiți gâsca pe scuipă, spălați cantitatea potrivită de varză murată, gătiți-o într-o cratiță cu felii de slănină, servelat și cârnați, turnați peste bulion și grăsime de gâscă, timp de două ore Scurgeți excesul de lichid, puneți varza pe un vas în jurul gâștei, acoperiți cu cârnați tocați și servalat, din care nu uitați să îndepărtați pielea, turnați deasupra suc tare de carne ARIPI DE GÂSĂ ȘI BAYONE Pulpe Luați aripile și pulpele de la mai multe gâște, îndepărtați oasele de pe coapse, frecați-le și aripioarele cu sare amestecată cu g salpetru zdrobit Puneți aripioarele și pulpele într-un bol ceramic Așezați-le cu foi de dafin, cimbru, busuioc, acoperiți cu o cârpă albă curată, lăsați o zi Se scot, se lasă la scurs, se îndepărtează complet grăsimea, se prăjește la foc moderat Cand sunt prajite se lasa sucul sa se scurga, se raceste si se aranjeaza in oale cat mai strans Se toarnă / cu untură topită și se sigilează bine cu hârtie sau pergament la sfârșitul zilei Puneți într-un loc răcoros, dar nu umed și utilizați după cum este necesar Șolduri sau sferturi de gâscă LA LYONSKY Incalzeste-te sau ia-o usor prăjiți patru sferturi de gâscă în grăsime proprie, tăiați șase cepe mari în rondele, prăjiți-le într-o parte din grăsimea de gâscă în care a fost prăjită; cand s-a rumenit ceapa se scurge de pe ea surplusul de grasime si de la gasca se pune carnea pe un vas, se pune ceapa prajita deasupra si se serveste cu un fel de sos Șolduri de gâscă CU PUREE Aceasta este o masă caldă Gătiți și reîncălziți pulpele așa cum este descris în rețeta anterioară, puneți pe un vas și acoperiți cu piure de mazăre verde sau castane și puneți o bucată de unt deasupra piureului de cartofi GÂSCĂ SĂLBATICĂ Gâștele sălbatice sunt preparate în același mod ca tinerele gâște domestice, rațele și rațele sălbatice Din gâște sălbatice puteți face cârnați și tocană după rețete vechi, precum și escalope cu sânge Zborul gâștelor sălbatice durează aproximativ două luni, cu excepția cazului în care iarna este prea caldă, caz în care rămân încă o lună FELIE DE GÂSĂ SALBĂTICE Prăjiți trei gâște pe scuipă Inainte de a servi taiati fileurile din ele, fierbeti sosul spaniol pana se ingroasa si turnati zeama de la prajirea gastelor; adăugați puțină coajă de portocală sau de lămâie și piper mare la sosul fierbinte, dar nu care fierbe GUS MIC Preparata sub forma de tocanita cu castane si legume BRÂNZĂ DAMPINAR Brânză de la ferma Dampinar din departamentul Ain, făcută din lapte de capră sub formă de bile cu diametrul de aproximativ cm Apreciată de cunoscători GĂLUŞCĂ Se referă la bucătăria străină, așa-numitele preparate englezești care sunt servite înainte de desert (entremet) UMARE CU MERE SAU PRUNE Întindeți aluatul fierbinte subțire, puneți deasupra mere decojite sau prune Damas, umeziți marginile aluatului și lipiți-le, gătiți timp de o oră, învelind într-o cârpă; se toarnă untul topit, se presară zahăr și se servește UMIREAREA ESTE ÎNCHISĂ Pregătiți aluatul cu făină și apă cu sare Se rulează în bile de mărimea unui pumn, se umple cu stafide de scorțișoară, se înfășoară în cârpă, se fierbe în apă clocotită timp de o jumătate de oră, se toarnă cu sherry, se stropește cu zahăr și se servește DAMPLING ÎN NORFOLK Acest fel de mâncare are onoarea de a-și datora numele ducelui de Norfolk, căruia îi plăcea foarte mult Preparat după cum urmează: Se toarnă un pahar mare de lapte într-un aluat destul de gros, se adaugă ouă și puțină sare, se fierbe - minute în apă clocotită energic, se scoate într-o sită, se lasă la scurs și se servește cu unt proaspăt, ușor sărat DARIOLE Coacerea pentru un entreme Iată cum se pregătește Se face crusta de foietaj cu grosimea de cm, se taie cu un cuțit special în bucăți mai mari decât formele de dariole și vârful cuțitului da acestor piese forma dorita Puneți-le în forme unse cu unt, tăiați aluatul care iese în afară Adăugați - linguri de făină, în funcție de cantitatea de dariole pe care doriți să o gătiți, precum și - fursecuri bine zdrobite, sare, floare de portocal și gălbenușuri de ou crude în tigaia în care urmează să gătiți dariole , se diluează cu un pahar de smântână, se amestecă bine și se toarnă acest amestec în forme; se coace la cuptor, apoi se scot darioli din forme, se pun pe un vas, se presara cu zahar pudra si se servesc cat mai fierbinti DARIOLI DUCESA Se prepară la fel, dar cu adaos de floare de portocal cu zahăr, coajă de lămâie, o lingură plină de stafide de scorțișoară, un praf bun de angelica tocată mărunt și câteva cireșe sălbatice confiate; aluatul se pune si in forme si se coace asa cum este descris mai sus ARIOLI CU MOCCO DE CAFEA Fierbeți cantitatea dorită de smântână dublă (separată de două ori), adăugați trei uncii de cafea Mocha și fierbeți până când apare o culoare slabă Lasă-l să se infuzeze timp de minute; bateți frișca și, în caz contrar, procedați așa cum este descris în rețetele anterioare Darioli cu ciocolată, rom, ceai se fac în același mod; Darioli cu brânză brie se numesc Cheesecake DEGUSTARE Evaluarea propriului gust al alimentelor cu limba, nu cu palatul, așa cum susțin unii în zadar Un bun degustător este rar DELESSERIA Alge din familia mystogam Irlandezii le mănâncă fierte în lapte sau bulion DELFIN Un mamifer din ordinul cetaceelor și din familia delfinilor cu nas În timpul călătoriilor mele, am gustat ficat și limba de delfin - acestea sunt mâncăruri foarte demne Carnea de delfin are gust de ton și miroase puternic a mlaștină: este imposibil să o mănânci DESERT Ultima parte a cinei, constând în mese ușoare Un desert bun ar trebui să fie plăcut ochiului și gustului Așa că aveți grijă de modul în care vor fi aranjate farfuriile și de armonia generală a preparatelor servite DIABLE OTEN Acest nume este dat diferitelor lucruri: în primul rând, acesta este un fel de mâncare entremet, care este o cremă de ouă împărțită în porții, răcită și coptă; apoi, sub același nume, sunt cunoscute mici drajeuri napolitane (vezi drajeuri) și, în sfârșit, aceasta este denumirea ciocolatelor învelite PORC SALBATIC (femela mistret) Aproape că pot spune, ca și Hippolytus, că am învățat să vânez mistreți La vârsta de doisprezece ani, am putut să găsesc urme și să spun dacă o femeie a trecut pe aici, dacă este însărcinată și în ce lună Am spus deja multe povești destul de dramatice din această primă perioadă a vieții mele Când un porc sălbatic a fătat, carnea ei este gătită în același mod ca și carnea fiului său purcel sau a soțului ei mistreț Demni de tot respectul sunt cârnații din organele unui porc sălbatic Aproape întotdeauna se servesc cu trufe tocate mărunt în suc propriu sau piure de castane cu smântână și vin alb RATA SALBATICA (tineri) Rațele tinere sunt numite rațe de pui de anul acesta, care sunt vânate la sfârșitul lunii august În septembrie sunt numite rațe tinere, iar în cca tyabre devin doar rațe sălbatice Creșterea tânără în comparație cu o rață obișnuită arată ca o prepeliță lângă un pui Astfel de rațe se prăjesc la scuipă și se servesc pe bucăți de pâine prăjite bine înmuiate în suc de rață, la care se adaugă suc de portocale (portocale amare), puțină soia indiană și semințele unei plante picante numite mignonette Aceasta este o friptură foarte fragedă și rafinată Autorul Memoriilor marchizei de Créquy a adus un omagiu acestui fel de mâncare în aceste rânduri: "Când vânătorii sau furnizorii de vânat aduc cantități mari de rațe tinere și când vor să gătească un aperitiv fierbinte de la aceste păsări, puteți face din ele o tocană numită salmi sau o tocană cu măsline, sau le puteți servi cu sos bechamel cu ciuperci agaric Nu putem permite să fie fierți cu napi, așa cum ne sfătuiește Almanahul Gourmet Este un preparat prea vulgar pentru a fi aplicat la rațe sălbatice tinere de diferite vârste și chiar la rațe sălbatice adulte Este potrivit doar pentru rațele domestice și puii lor În aceasta urmărim sfatul și decizia celebrului nostru predecesor, M Brillat-Savarin: "Adăugarea unei astfel de legume la acest joc nobil ar fi nepotrivită și chiar ofensatoare pentru tinerele rațe sălbatice, creând o combinație monstruoasă și ducând la o degradare rușinoasă" JOC Cuvântul "joc" se aplică la tot ceea ce se obține prin vânătoare și este folosit de vânător pentru hrană Mistreții, căprioarele, căprioarele, căprioarele și alte animale similare reprezintă ceea ce se numește vânat mare, vânatul mic include animale mai mici: iepuri, iepuri, potârnichi, etc pânză Pot fi așezate într-o cutie de cărbune sau acoperite cu cărbune fin De asemenea, este posibil să curățați vânatul care urmează să fie depozitat și să îl umpleți cu grâu, să îl coaseți și să îl puneți într-o grămadă de boabe de grâu, astfel încât boabele să acopere complet carcasa DORADA Peștele, al cărui nume vine de la nuanța aurie a solzilor (franceză, "dorade" - Big Culinary Dictionary dorada, "dore" - auriu - Prim, trad ) Dorada se găsește în toate mările Se ridică periodic pe râuri Carnea sa este albă, densă și foarte gustoasă Acest peste se consuma adesea copt sau fiert in bulion cu radacini, sub un sos alb cu capere Il poti servi si prajit in ulei sau cu piure de rosii DOFIN (brânză) O brânză flamandă care se mănâncă bine coaptă și îți face sete DRAGEE Acest nume aparține uneia dintre operele de artă a cofetăriei Drageul este un fel de bomboane, al cărei mijloc este umplut cu fructe mici sau mari sau bucăți de coajă sau rădăcini parfumate, cel mai adesea migdale dulci Acest miez de bomboane este înconjurat de impas de zahăr sau zahăr cristalin Se fac și drajeuri, al căror mijloc este umplut cu lichior pe care vrei să-l pui acolo Drajeul este vopsit în roz, roșu sau altă culoare Deoarece această delicatesă este pregătită în principal de cofetari profesioniști și doar câteva case fac drajeuri, preferând să cumpere cele gata făcute, nu vom vorbi aici despre compoziția sa Drojdie, STEADER Drojdia este spuma pe care o dă berea când începe să fermenteze Se scoate, se stoarce, se transformă într-o pastă și se păstrează foarte mult timp O astfel de pastă este foarte des folosită pentru a face produse de patiserie (Definiția dată de A Dumas drojdiei este foarte departe de a fi științifică! - Aprox Per ) Aluatul este o bucată de aluat acru sau înmuiat cu acid care face să crească, să se umfle și să crească un alt aluat cu care se amestecă aluatul Pâinea obișnuită își datorează splendoarea aluatului DROZD-NABATNIK Două specii de sturzi sunt numite astfel pentru că strigătul lor seamănă cu sunetul unui clopoțel care trage alarma Ei locuiesc în Guyana Carnea lor este asemănătoare ca gust cu cea a altor sturzi și are aceleași proprietăți nutritive Se prepară în același mod STRICEȘI ȘI RUDELE LOR Peste tot în Franța este cunoscut proverbul: "În lipsa sturzilor, rudele lor sunt mâncate" (Aproximativ corespunde cu "Din lipsa de pește și cancer - pește" al nostru " - Nota per ) Și numai Corsica, care a luptat pentru autodeterminarea sa politică, a avut, de fapt, mai mult succes în lupta pentru autodeterminarea sa culinară Dintre departamentele noastre, Corsica este singura unde se afirmă cu încăpăţânare: "Din lipsă de rude de sturzi, sturzii se mănâncă" De fapt, sturzii corsicani au un gust cu totul special, pe care îl datorează fructelor de ienupăr, fructelor de iederă, mirt, catina, frasin de munte, trandafir salbatic, seminte de vasc Așa că Corsica nu numai că își mănâncă propriii sturzi, ci îi trimite și în jurul lumii în vase ceramice Pentru a salva sturzii, este suficient să turnați untură topită într-un vas de ceramică și să puneți sturzii în această untură chiar în pene La păsări, doar gușa trebuie îndepărtată Grăsimea le impregnează, acoperindu-le cu un strat prin care aerul nu poate pătrunde, iar sturzii rămân astfel ani de zile Monseniorul Cardinal Fesch a oferit cine excelente, la care sturzii corsicani au fost principala atracție gastronomică Este de dorit să obțineți din grăsime cât mai mulți sturzi vor mânca Păsările sunt spălate apă fierbinte pentru a îndepărta stratul de grăsime, după care sunt gătite ca fulgii de ovăz, gălbii și muștele și toate celelalte păsări cântătoare mici În ceea ce privește sturzii proaspeți, li se aplică aceleași metode de preparare ca și rudelor lor Toate aceste păsări pot fi mâncate doar la sfârșitul lunii noiembrie Mai întâi se îngrașă mâncând pe câmpuri și vii, iar apoi carnea lor capătă aromă atunci când păsările din marginile pădurii mănâncă boabe de ienupăr Dacă ești prea grăbit și îi omori din timp, nu vei găsi în ele acel miros special de tartă care atât de apreciat de adevărații gurmanzi Întreaga valoare a sturzilor și păsărilor din apropierea lor era cunoscută de Horace, Marțial și chiar Gallien "Nil melius turdo (Nu există nimeni mai negru decât un sturz)", spune Horace Preferatul lui August și Metzen a mâncat sturzi cât a vrut, nu pentru că era atât de bogat încât să-i cumpere zilnic, dar peste tot i se aranjau vacanțe Dimpotrivă, bietul Marțial trăia adesea de la mână la gură, iar când era invitat pe neașteptate la cină, în ochi îi fulgera bucuria și spunea: "Poate că vor servi sturzii" Lucus Apicus și toți marii gurmanzi ai Romei apreciau foarte mult sturzii și păsările înrudite Ei i-au îngrăşat în incinte mari unde sturzii şi rudele lor erau reprezentaţi în mod egal În fiecare din incinte erau trei sau patru mii de păsări Au fost lipsiți de posibilitatea de a vedea pădurile și câmpurile, pentru ca nimic să nu le distragă de la dorința de a mânca și de a se îngrașa Varro povestește despre o casă de sat în care cinci mii de păsări au fost îngrășate într-un an Erau serviți la cele mai magnifice mese și dăruiți convalescenților pentru a-și reda puterea Pompei s-a îmbolnăvit într-o zi, iar când deja se însănătoși, medicul lui i-a prescris să mănânce sturzi, dar Pompei nu avea volieră "Cere-o lui Lucullus, el nu te va refuza", i-a spus doctorul "Wow! exclamă Pompei "Atunci Pompei nu ar fi supraviețuit dacă Lucullus nu ar fi fost un gurmand!" Unchiul lui Napoleon, cardinalul Fesch, arhiepiscop de Lyon, a ordonat sturzi din Corsica pe tot parcursul iernii Au mers la mese la Eminența Sa pentru manierele sale nobile, pentru excelenta sa primire și mai ales pentru sturzii săi Cele mai bune momente pentru prinderea și mâncarea sturzilor sunt în perioada recoltării strugurilor, deoarece păsările au mâncat struguri și carnea lor a devenit deosebit de gustoasă și fragedă de aici Sturzi prăjiți Smulgeți sturzii, spălați-i fără să-i eviscerați, prăjiți-i pe o frigărui și serviți ca niște ciocârle de câmp pe felii de pâine prăjită DROZDOV RAGU Se pregătesc sturzii în mod corespunzător prin călcarea într-o cratiță cu untură topită, la care se adaugă o cantitate mică de făină Pentru a îngroșa bine sosul, un pahar de vin alb, sare, piper, ierburi condimentate; se fierbe putin impreuna si se servesc cu lamaie TRUS IN VODKA Ciupiți bine sturzii, aplatizați-i puțin din spate, puneți într-o cratiță cu untură topită, două cepe mici, ciuperci, trufe, câteva bucăți de timus de vițel Se amestecă totul într-o mișcare circulară, se toarnă două pahare Big Culinary Dictionary vodca, se fierbe la foc mare Dați foc vodcii care a fost turnată în tigaie Când se stinge, adăugați niște sos, terminați de fiert, îndepărtați grăsimea și serviți Gustare de sturz cu ienupăr După ce sturzii sunt smulși și curățați, se acoperă cu coajă de untură și hârtie unsă cu ulei, se pun pe o frigărui și se prăjesc Se toarnă puțin suc de la prăjit și sosul într-o cratiță, un pahar de vin alb și se fierbe, se adaugă zeamă de lămâie și o duzină de boabe de ienupăr, care trebuie clătite în prealabil Cand sturzii sunt prajiti, se indeparteaza pielea de grasime si hartia unsa cu ulei, se pun in sos si se fierb la foc mic, apoi se pun pe un vas, se indeparteaza grasimea si se servesc ca aperitiv fierbinte STURZI ÎN POLONEZĂ Se curăță sturzii, se aplatizează pe spate, se pun într-o cratiță cu untură topită, trufe, ciuperci, cinci-șase cepe mici, o grămadă de ierburi condimentate, o glandă de timus de vițel, o felie de șuncă Apoi turnați un pahar de vin de șampanie și puțin sos, adăugați sare și piper, fierbeți la foc mic, îndepărtați grăsimea Cand sturzii sunt gata se adauga zeama de lamaie, scoateți o grămadă de verdeață și șuncă, serviți cu puțin sos Plăcintă fierbinte cu sturz Sturzii eviscerați, lăsând ficatul, turtiți-i, bătându-i pe abdomen cu sucitorul, umpleți-i cu slănină groasă și șuncă, stropiți cu sare, piper, ierburi și condimente, tăiați pe spate Se zdrobesc apoi ficateii cu bacon tocat marunt, ciuperci, trufe, ceapa tartara, patrunjel, sare si piper, ierburi picante si condimente Umpleți carcasele sturzilor dvs cu această carne tocată zdrobită și bine amestecată Tăiați mărunt și mai zdrobiți puțin slănină într-un mojar Pentru a face o plăcintă, luați un ou, unt bun, făină și puțină sare; faceți două forme de aluat (cum ar fi cruste de plăcintă), puneți una dintre ele pe hârtie unsă cu ulei; luați untură zdrobită într-un mojar, întindeți-o pe fundul acestei forme, puneți deasupra sturzii umpluți, adăugați câteva trufe, ciuperci, o foaie de dafin, acoperiți cu piele de untură, puneți deasupra o a doua formă de aluat, faceți laterale , se unge cu ou si se da la cuptor Cand este prajita, scoatem prajitura din cuptor, scoatem hartia, pregatim un sos bun, cateva bucati de carne dulce de vitel, shampi usbsh, gnone si trufe, se indeparteaza capacul de pe aluat, se indeparteaza pielea de grasimea care se afla deasupra Inainte de servire, puneti deasupra sturzilor o tocanita care tocmai a fost pregatita prin stoarcerea sucului de lamaie peste ea Se serveste foarte fierbinte ca aperitiv THRUSHES ÎN ENGLEZĂ Curățați sturzii, dar nu-i curățați Puneți o frigărui mică, puneți-o peste foc și fixați la ambele capete Înfășurați sturzii în hârtie, prăjiți până sunt fierți pe jumătate Se scoate hârtia, se pune o bucată de untură la capătul frigărui, se dă foc și, cât arde untura, se lasă să picure pe sturzi Se stropesc cu sare fină și pesmet, se lasă să se rumenească, se pun pe o farfurie și se servesc cu un sos de om sărac, în care să se îngroașe se pune o bucată de unt DROPIE Butarda este cea mai mare pasăre care trăiește în clima noastră Aripile ei sunt disproporționat de mici în raport cu greutatea corporală, dar totuși capabile să o ridice în aer și să o țină acolo pentru ceva timp Cu toate acestea, această pasăre zboară cu mare dificultate și numai după ce a alergat pe o anumită distanță cu aripile desfăcute înainte de a zbura Butardele apar în mod regulat în Franța primăvara și toamna Sunt aduse pe piețele din Paris din Picardie și Champagne Carnea de dropie, în special de gutiră tânără, are un gust grozav; Cunoscătorii gurmanzi preferă pulpele DROPHA TOCANĂ Lasă dropia să se odihnească câteva zile Smulgeți, curățați, tăiați aripile, rotunde ca labele Separați pulpele și stomacul de carcasă Se umple carnea pulpelor și a stomacului cu șuncă crudă, se stropește cu sare și piper, se pune într-un vas de ceramică, se toarnă două pahare de oțet și se lasă o zi la marinat Acoperiți fundul și marginile unei tigaie de fier cu untură Pune pe fund cateva ceape mici si condimente, doua pulpe de vitel si un cuisoare peste ele; Aranjați deasupra carcasele, pulpele și stomacul de dropie scoase din marinadă (nu uitați să lăsați marinada să se scurgă de ele) Umpleți carnea pe jumătate cu vin alb; se acopera cu bacon deasupra si se fierbe lichidul cateva minute Închideți tava ermetic cu hârtie simplă, înconjurați-o pe jumătate cenusa fierbinte si foc, se fierbe - ore, in functie de momentul in care carnea devine moale Scoateți cu grijă și puneți pe un platou mare împreună cu pulpele de vițel și legumele; degresați grăsimea din sosul în care a fiert totul și turnați acest sos peste carne DUM PALMA O plantă din familia palmierului Acest copac frumos care crește în Egipt, ca toate plantele acestei țări, nu dă umbră Ampère a spus: un copac fără umbră este ca o floare fără parfum Dar, fără să dea umbră, palmierul doom dă fructe răcoritoare care au gust de turtă dulce, așa cum am avut ocazia să verific O anume doamnă din Cairo, care a vrut odată să sărbătorească prezența mea în acest oraș, mi-a dat în mâinile ei subțiri, roșii cu henna, un șerbet rece din fructul palmei de doam STRECURĂTOARE Un ustensil de bucătărie folosit pentru a filtra grosier lichide groase Există strecurătoare cu orificii foarte mici, se folosesc pentru bulion și sosuri nelichide CARNE PRINCIUNEA Așa se prepară un preparat gras, servit cald sau rece Cel mai bine este să gătiți spatele mușchiului de vită sau muschiului de vită, pulpă de miel, carne de porc proaspătă (marginea) și păsări mari în acest fel PEPENE O plantă târâtoare anuală din familia castraveților În funcție de specie, fructele pot varia ca mărime de la un măr la un dovleac Pepenele Honfleur cântărește uneori până la de livre; Ei spun, că crește de la sine în ținuturile Kalmyks: am petrecut acolo octombrie și noiembrie, dar n-am văzut niciodată un singur pepene, deși la cincizeci de leghe de acest loc, pe malul Mării Caspice, au fost adunați fie in set si cel mai mare si cel mai bun costa sous Poate că această plantă provine din Africa Cu siguranta provine din tari fierbinti si este buna doar atunci cand este alintata de razele soarelui Cel mai bun pepene galben este pepenele galben, pe care l-au adus romanii din Armenia Este numit după satul Cantalupo unde a fost cultivat Peste tot în sudul Franței crește pepene verde, care pentru unii gurmanzi este echivalent cu pepenele galben În Napoli, există un pepene galben numit sostego Pe lângă acest pepene și paste, lazzarone nu mănâncă aproape nimic Are carne roșie și semințe negre De fapt, are o consistență prea lichidă, este apă înghețată Pentru a face acest pepene comestibil, așa cum spun unii cunoscători, trebuie să-l mănânci cu sare și piper și să bei o jumătate de pahar de Madeira - sau mai bine zis Marsala, deoarece Madeira a dispărut Există o singură modalitate de a mânca pepenele galben - tăiați-l în felii și serviți între supă și carne de vită sau între brânză și desert PEPENE EGIPȚIAN Se numește abdelavis, pulpa sa este dulce și răcoritoare, foarte apreciată pentru că crește la căldură de patruzeci de grade După ce îi consumă pulpa, semințele sunt folosite pentru a face o băutură liniștitoare și răcoritoare DUTROA O plantă americană din genul Datura Dacă insisti asupra semințelor sale în vin, obții un lichior de alcool, care este prețuit în Portugalia ÎNGER Plantă aromatică originară din Siria, care crește de obicei de-a lungul râurilor adiacente munților Laponienilor le place să se ospăte cu această plantă; îi mănâncă frunzele și rădăcinile fierte în lapte Își completează desertul mestecând angelica și mâncând fructe de pădure pe care le găsesc sub zăpadă Cel mai bine, angelica este preparată la Niort, unde s-au păstrat cu grijă tradiția și rețetele folosite pentru prepararea conservelor excelente de angelica de către călugărițele de la Mănăstirea Apariția Maicii Domnului E CLEAN Un tip de somon care este prins în mările de lângă coasta Suediei Acest pește este asemănător ca calitate cu somonul și este preparat în același mod (vezi Somonul) (Dace, Leuciscus leuciscus, nu aparține familiei somonului, ci familiei crapului, ai cărui reprezentanți trăiesc doar în ape dulci Poate venerabilul maestru Alexandre Dumas avea în minte un pește numit în franceză not aye, dace, dar otye? - atunci am putea vorbi despre salvemul arctic, Salvenius alpinus, care este într-adevăr o specie de somon și se găsește în mările din nordul Europei RUFF Un pește asemănător bibanului care este gătit în același mod (vezi Biban) BRAIȘĂ Nu în toate țările broasca râioasă provoacă același dezgust pe care îl avem noi față de ea Când negrii africani suferă de migrene, la care sunt în mod special predispuși din cauza soarelui arzător, își freacă frunțile cu broaște râioase vii, ceea ce le aduce o ușurare miraculoasă În Antile, broaștele râioase au aceeași carne fragedă și gustoasă ca și broaștele noastre și, deoarece aceste broaște râioase sunt foarte mari, două animale sunt suficiente pentru a pregăti un fel de mâncare minunat, servit ca fricasee de pui și de care localnicii sunt foarte îndrăgostiți LARK Gurmanzii iubesc ciocârlele și poeții cântă în același timp Julieta este desenată lui Romeo, care este pe cale să o părăsească în zori: Pleci? Încă nu a răsărit Am fost asurziți nu de vocea ciocârlei, ci de cântecul privighetoarei Cântă noaptea acolo, pe rodie Crede-mă, draga mea, e o privighetoare! ROMEO Nu, a fost alarca cabalei, Herald of the Dawn Razele ei Norii se înroșesc Lampa nopții a ars până la pământ S-a născut o zi în munți Și în vârful picioarelor spre culmi Trebuie să mă retrag pentru a trăi, Sau să rămân și să-mi iau rămas bun de la viață JULIETA Acea bandă nu este deloc lumina zorilor, Și strălucirea vreunui luminar, A înălțat pentru a vă lumina calea La Mantua lângă focul unui purtător de făclii Mai stai ceva Unde te grăbești? ROMEO Lasă-i să captureze și să execute Din moment ce ești de acord, cu siguranță voi rămâne cu tine Așa să fie Acea ceață nu este ceața zorilor, ci strălucirea lunii Nu un cântec de lac Deasupra noastră se anunță bolțile cerului Îmi este mai ușor să stau decât să plec Ei bine, moartea este moarte! Asta vrea Julieta Hai să vorbim Încă nu a răsărit Alexandr Duma JULIETA Nu poți, nu poți! Grăbește-te, fugi: se luminează, se răsare! Lac-gorloderul Cu tăieturile sale stângace noastre urechile, Iar stăpânul trilului pare să se înmulțească! Nu trilează, dar îi crește pe cei ce-l iubesc, Și ochii lui sunt ca broaștele Nu, împotriva ciocilor, broaștele sunt drăguțe! Ne-a amintit cântând că este lumină Și că a venit vremea să ne despărțim Acum aleargă: strălucirea dimineții devine din ce în ce mai roșată (Tradus de B L Pasternak) Ciocurile erau considerate o delicatesa in Atena; erau considerate sacre pe Lemnos pentru că au eliberat această insulă de lăcuste Ciocârlia este apreciată pentru gustul delicat, delicat al cărnii sale Dar este cu adevărat gustos doar în noiembrie și în lunile următoare, până în februarie În ceață, se îngrașă cu o viteză neobișnuită Acest lucru îl aduce mai aproape de cei care îl furnizează la masa noastră, deși lacoșa slăbește mai repede decât ei Smulsă, pregătită pentru a fi pusă pe un scuipat de friptură, cu picioarele și aripile legate între ele, ciocârlia își schimbă numele și devine "film" Lister, medicul gurman al Reginei Gourmet, a stabilit principiul că, dacă fiecare dintre cele douăsprezece "filme" nu cântărește de grame, nu trebuie consumate Dacă ajung la această greutate, sunt potrivite pentru hrană Și dacă greutatea lor totală ajunge la g, atunci sunt grozave Așadar, înainte de a pregăti ciocurile pentru frigărui, asigurați-vă că sunt cântărite în prealabil ALAUDE ÎN OALA Luați o duzină-două de ciocârle, în funcție de numărul de invitați, smulgeți-le (lacurile, nu oaspeții voștri!), Curățați și cântați Se pune apoi intr-o cratita cu putin unt si se fierbe pana la jumatate După aceea, se ia de pe foc, se lasă să se scurgă, se scoate totul din interior, se scoate gușa de la fiecare pasăre și se aruncă Zdrobiți și amestecați totul, adăugând câțiva ficatei de pasăre sau ficatei special din Prăjite în felii subțiri de slănină, ciocurile sunt excelente, dar numai după o masă copioasă Potrivit lui Grimaud de la Renière, cea mai grasă ciocârlă, ca și cel mai bun Robin, nu este altceva decât un pachet de scobitori pentru o persoană cu poftă bună și este mai potrivită pentru curățarea gurii decât pentru umplerea acesteia Celebrul gurmand rafinat adaugă: "Tartele de larcă ale lui Pitivier sunt una dintre cele mai delicioase preparate pe care le poate gusta o persoană nobilă Crusta unei astfel de plăcinte este excelentă, iar condimentele sunt unice gâște hrănite și câteva trufe Pregătiți din aceasta o tocătură foarte fragedă, adăugând suficientă sare, piper, nucșoară etc Umpleți burta lacurilor cu acest tocat Pune-le pe fundul unui vas argintiu ca să fie abia vizibile, acoperim cu coajă de untură și hârtie unsă Pune vasul pe cenusa fierbinte si gateste jumatate de ora Imediat înainte de servire, îndepărtați hârtia unsă și coaja de pe grăsime, stropiți cu pesmet foarte mic - și fiți liniștiți în privința rezultatului Acesta este albastru divin Big Culinary Dictionary poate fi consumat cu orice sos L-am savurat deseori cu jeleu de coacaze, de fiecare data umplundu-mi gura jumatate cu jeleu si jumatate cu ciocute (metoda Eleazar Blaz) Migdale prăjite (vezi drajeul) PRĂJI Gătiți carnea, peștele sau legumele în unt clocotit, ulei vegetal sau untură topită (prăjită) Se știe că alimentele gătite în grăsimi sunt mult mai rapide decât fierte în apă Într-adevăr, temperatura apei poate atinge doar °, în timp ce temperatura grăsimilor topite este de două ori mai mare Această căldură teribilă ar putea usca rapid acele componente care sunt expuse la ea, dacă, înainte de scufundarea în grăsime clocotită, acestea nu erau de obicei acoperite cu un strat protector de aluat, care preia o parte din căldură Prăjirea, prăjirea Brillat-Savarin ar putea spune același lucru despre un prăjitor pe care a spus-o despre un prăjitor la scuipat sau •I(r) cuptor: "Poți deveni bucătar, dar trebuie să te naști ca prăjitor" Cine a prăjit pentru el a primit instrucțiuni separate de la el Însuși Brillat-Savarin povestește, cu umorul său obișnuit, despre interogatoriul pe care l-a făcut cândva bucătarului său, maestrul din La Planche Așezat într-un fotoliu mare confortabil, profesorul a ordonat să-l sune pe cel căruia urmează să-i dea un sfat, și poate să-i reproșeze ceva Un cunoscător culinar strict povestește despre asta atât de solemn pe cât merită povestea Piciorul drept era plantat pe podea, stângul era extins și forma o diagonală perfectă Spatele îi stătea pe spătarul scaunului, iar mâinile îi stăteau pe capetele de leu care încheiau brațele acestui venerabil scaun, în care primea de obicei vizitatori Fruntea lui arăta o dragoste pentru cercetarea serioasă, iar gura lui arăta o înclinație pentru divertisment plăcut Așa stabilit, profesorul a chemat după bucătarul său șef, care a apărut curând, gata să primească sfaturi, lecții sau comenzi INTRODUCERE "Maitre La Planche", a spus profesorul cu o voce foarte serioasă, pătrunzând în adâncul inimii, "toți cei care se așează la masa mea vă anunță ȘI Alexandr Duma un aparat de supă clasic, care este foarte lăudabil, deoarece supa este prima consolare pentru un stomac care are nevoie de hrană; dar regret să observ că la prăjit încă nu te simți destul de încrezător Ieri te-am auzit gemând de lipa magnifică, care a fost servită pe masă neprăjită, moale și palidă Prietenul meu River-mier te-a privit dezaprobator; Domnul Richer-ran și-a întors nasul gnomului spre vest, iar președintele Séguier și-a exprimat regretul la fel de mult ca și pentru o calamitate publică Această nenorocire ne-a atins pentru că am neglijat o teorie a cărei importanță pur și simplu nu o simți Ești puțin încăpățânat, maitre Laplanche, și îmi este greu să te conving că procesele care au loc în laboratorul tău sunt doar o manifestare a legilor naturii și a unor lucruri pe care le faci fără să-i dai atenție și doar pentru că ați văzut că, așa cum fac alții, provin de fapt din cele mai înalte abstracții științifice Ascultă deci cu atenție și învață, pentru ca de acum înainte să nu mai fii nevoit să roșești pentru lucrările tale CHIMIE "Lichidele pe care le expuneți la foc nu pot absorbi aceeași cantitate de căldură, deoarece natura le-a făcut diferite Aceasta este ordinea lucrurilor, secretul pe care natura îl păstrează și noi numim capacitate de căldură Puteți să vă înmuiați degetul în alcool clocotit cu nepedepsire, dar scoateți-l imediat din vodca care fierbe, chiar mai repede din apă, iar scufundarea degetului în grăsime clocotită vă va provoca o arsură gravă, deoarece grăsimea se poate încălzi de trei ori mai fierbinte decât apă În acest sens, lichidele acționează diferit asupra produselor scufundate în ele Acele alimente care sunt scufundate în apă se înmoaie, se dizolvă și se transformă în terci - așa se obține bulionul sau extractele Produsele scufundate în grăsime contractă, capătă o culoare mai mult sau mai puțin închisă și în cele din urmă se carbonizează În primul caz, apa se dizolvă și duce cu ea sucurile interne ale produselor alimentare care sunt scufundate în apă În al doilea caz, sucurile rămân înăuntru deoarece grăsimea nu le poate dizolva, iar aceste produse se micșorează pentru că căldura evaporă în cele din urmă lichidele din ele Aceste două metode au nume diferite Prăjirea este fierberea alimentelor destinate alimentelor în ulei sau grăsime Cred că v-am spus deja că din punct de vedere farmaceutic acestea sunt aproape sinonime: un anumit ulei se numește grăsime, iar grăsimea lichidă se numește ulei APLICARE "Mâncărurile prăjite sunt bune pentru mesele de sărbători Le adaugă o varietate picant, sunt plăcute la privit, își păstrează gustul original, pot fi mâncate cu mâinile, ceea ce le place tuturor doamnelor De asemenea, prăjirea oferă bucătăreților multe modalități de a masca ceea ce a fost servit cu o zi înainte și le vine în ajutor în situații de urgență, pentru că nu este nevoie de mai mult timp pentru a prăji un crap de patru livre decât este nevoie pentru a fierbe un ou fiert moale Principalul lucru pentru o prăjire bună este modul în care "se prinde": este vorba despre cât de bine un lichid în clocot care se carbonizează și se rumenește, impregnează suprafața exterioară a produsului pus în el în primul moment al scufundării Din această cauză se formează ceva asemănător unei cochilie, sub care există un produs care împiedică pătrunderea în continuare a grăsimilor și concentrează sucurile, care contribuie astfel la gătirea produsului, ceea ce vă permite să păstrați pe deplin gustul său inerent Pentru a "prinde" bine, lichidul care fierbe trebuie să dobândească suficientă căldură, apoi efectul său asupra produsului a fost rapid și continuu Dar lichidul ajunge la acest grad de încălzire numai după ce a fost expus mult timp la un foc puternic Există următorul mod de a determina dacă grăsimea clocotită (prăjire) s-a încălzit până la gradul dorit: tăiați o felie de pâine într-o formă cum ar fi înmuiată în supă, cafea etc , coborâți-o în tigaie timp de - secunde Dacă îl scoateți de acolo întărit și rumenit, prăjiți imediat produsele În caz contrar, este necesar să măriți focul și să faceți din nou același test Când "se prinde", reduceți căldura pentru ca procesul să nu fie prea rapid și pentru ca sucurile pe care parcă le-ați blocat în produsul de prăjit să sufere modificări din cauza expunerii prelungite la căldură care le unesc și îmbunătățesc semnificativ gustul produs Big Culinary Dictionary ȘI Probabil ați observat că suprafața unui produs bine prăjit nu este capabilă să dizolve nici sarea, nici zahărul de care poate avea nevoie acest produs, în funcție de natura sa Prin urmare, asigurați-vă că pisați aceste două substanțe într-o pulbere foarte fină, astfel încât să dobândească capacitatea de a se lipi cu ușurință de suprafață și astfel încât, stropindu-le pe friptură, să puteți săra sau zahăr deasupra Nu vă spun despre alegerea uleiului sau grăsimii Diferitele cărți de bucate pe care le-am pus la dispoziție în biblioteca dvs aruncă suficientă lumină asupra acestei probleme Totuși, când se întâmplă să ai de-a face cu păstrăvi care cântăresc abia mai mult de un sfert de liră, care trăiau în pâraie de apă curată departe de capitală, nu uita, repet, să-i prăjești în cel mai bun ulei de măsline Acest fel de mâncare simplu, ornat cu felii de lămâie, este demn de a fi servit de orice celebritate Tratați mirosul în același mod, care are mulți iubitori Smelt este gâtul alb și muștele apei proaspete: la fel de mic, la fel de parfumat, la fel de excelent ca calitate Experiența arată că uleiul de măsline poate fi folosit doar pentru operațiuni care nu necesită mult timp și o temperatură prea ridicată Cert este că fierberea prelungită a acestui ulei îi conferă un gust neplăcut de ars, din cauza unor părți ale parenchimului, care sunt carbonizate și de care se scapă foarte greu de acest miros Ești primul care a câștigat faima servind un pește uriaș de calcan prăjit unei lumi surprinse A fost o mare bucurie printre aleșii în ziua aceea Redirecţiona! Continuați să faceți cu sârguință ceea ce faceți și să nu uitați niciodată că din momentul în care oaspeții au trecut pragul sufrageriei mele, depinde de noi să avem grijă de fericirea lor FRIPTURĂ Friptura este carnea prăjită pe scuipă și la cuptor În timpul unei mese bine organizate, friptura se servește la schimbarea felurilor de mâncare O friptură mare este o bucată mare de carne prăjită - carne de vită, vițel, ȘI Alexandr Duma pulpă de miel etc ; o friptură mică este o pasăre, un vânat și picioare mici Unii consideră că carnea prăjită este mai puțin sănătoasă și mai puțin hrănitoare decât carnea fiartă "Focul", spun ei, "aprins dintr-o dată pe carnea care este prăjită în scuipă sau în cuptor, scoate din ea tot lichidul care a făcut-o atât de sănătoasă Focul usucă fibrele cărnii și, concentrând sucul rămas în această carne, face ca acest suc să fermenteze, parcă, dezvăluind toate sărurile sale, astfel încât devine puternic și sărat, capabil să agite sângele și bila Dimpotrivă, după părerile acelorași oameni, carnea fiartă acționează doar prin apă, care îi înmoaie și îi corectează efectul Se dovedește ceva ca o baie de apă Nu mai este un foc arzător uscat și fierbinte, ci un foc moale, moderat Du Cochon Roti, vive la Peau, etan chaud căldură care gătește fără să se întărească și pătrunde fără să se usuce Dar, la urma urmei, nimic nu seamănă mai mult cu procesele de digestie care au loc în organism și nu pregătește hrana pentru ele în cel mai bun mod, care este destinat acestui lucru În fine, friptura este poate mai energizantă, pentru că mișcă mai mult mintea și este mai plăcută limbii, dar are sucuri mai puțin hrănitoare, pentru că impactul ascuțit și rapid al focului ia mai multe din aceste sucuri din friptură Acest lucru nu este adevărat: dimpotrivă, nimic mai bun decât apa nu poate priva carnea de sucurile pe care le conține Apa este cel mai puternic solvent Eliberează porii cărnii, îi dă capacitatea de a fi saturată cu orice săruri și umplută cu tot ce se află în corpul cel mai sublim, cel mai pământesc și cel mai uleios merge În solvenții apoși, mai mult decât în oricare alții, componentele constitutive ale amestecurilor se dizolvă Cu ajutorul acestor solvenți se extrag mai multe sucuri diverse Deci, cum carnea care a stat mult timp în apă clocotită nu pierde cea mai bună parte din suc?! Desigur, o pierde, pentru că tot jeleul din carne trece în bulion: de aceea, este o greșeală să spui că carnea fiartă este mai hrănitoare Dacă friptura are mai mult gust decât carnea fiartă, se datorează faptului că, după cum spunea un medic savant din secolul trecut, tot sucul de carne se păstrează încă în friptură, iar carnea fiartă și-a pierdut o parte din zeama din cauza apei Orice carne care este prăjită la scuipat sau la cuptor nu trebuie cuprinsă de flăcări prea repede, dar nici înmuiată Carnea întunecată trebuie să rămână roșie pentru a-și păstra pe deplin sucul, în timp ce carnea albă trebuie să se rumenească mai uniform - orice nuanță de roz ar trebui să dispară Este dificil de stabilit o regulă generală clară cu privire la gătirea cărnii care este gătită la scuipat sau la cuptor Depinde întotdeauna de cantitatea și calitatea cărnii care este gătită Cu toate acestea, sunt două puncte principale de luat în considerare pentru a pregăti o friptură bună: în primul rând, este vorba despre metoda de aprindere și menținere a focului, iar apoi despre cantitatea de carne care ar trebui prelucrată în moduri diferite, în funcție de fie că este carne albă sau neagră Metode de gătire a fripturii din carne întunecată și albă le împrumutăm de la domnul A Tok din cartea "Bucătăria franceză" METODA DE PREPARARE Friptura DIN CARNE ALBA ȘI ÎNCHISĂ Carnea întunecată, cum ar fi carnea de vită și miel, trebuie să se întărească rapid Aceste tipuri de carne necesită o flacără ușoară, în principal de la cele două capete ale frigărui Totuși, nu vă grăbiți la prăjit, mențineți focul astfel încât căldura să scadă treptat Pentru a pregăti o bucată mare, de exemplu, friptură de vită sau miel cu o greutate de sau kg, va dura până la , ore Semnele după care se poate aprecia că prăjirea a ajuns la stadiul dorit sunt următoarele: ) o anumită rezistență care se simte la apăsarea cărnii cu degetul; ) fumul care iese din friptură; ) câteva picături de sânge care încep să curgă din el Big Culinary Dictionary ȘI Carnea întunecată este saturată cu propriul suc Nikoida nu trebuie smulsă (spre deosebire de carnea albă) Carnea albă (vițel, miel, curcan și alte tipuri de vânat) se prepară într-un mod complet diferit Diferite tipuri de carne albă trebuie stropite din când în când cu unt topit, deoarece carnea albă nu eliberează atât de mult suc ca carnea întunecată și se poate usca ușor Faptul că carnea albă a ajuns la cea mai bună etapă de preparare se apreciază după faptul că devine moale la atingere și din ea iese un fum slab De fapt, este nevoie de puțină experiență pentru a putea găti bine fripturile de carne albă Un bucătar fără experiență, cu doar câteva luni de practică, poate egala un bucătar care a îmbătrânit la locul de muncă Dar cu carnea neagră, lucrurile stau altfel Adevăratul talent al unui prăjitor bun se arată în carnea prăjită corespunzător, care trebuie să-și păstreze toată zeama până la servire și să se separe sub lama cuțitului în bucăți moi și suculente TIMP NECESAR PENTRU GĂTIRE DIFERITE Prăjituri Apropo de carnea de la macelarie (vita, miel, vitel etc ), pasare si vanat, am avut deja ocazia sa dam cateva sfaturi legate direct de fiecare dintre aceste tipuri de carne Pentru fiecare carne am dat cat mai precis timpul necesar prepararii ei, presupunand de fiecare data ca se foloseste o frigarui si un foc intretinut corespunzator Cu un dispozitiv numit "arzător" plasat în fața focului, este nevoie de mai puțin timp Cu același dispozitiv și ceva ca o carapace pentru a acoperi focul, este nevoie de și mai puțin timp În unele sobe, este obișnuit să poziționați corect scuipatul și focul în interiorul carcasei - poate că acesta este cel mai bun sistem TIMP DE GĂTIT Carne de vită cântărind , kg , ore cântărind kg , ore Vițel cântărind kg oră Miel (picior sau umăr) oră cu o greutate de kg (picior sau umăr) cântărind kg , ore Sfert mare de miel oră sfert mic / ore Marele Dicționar culinar Carne de porc proaspătă cântărind kg ore Porc de lapte , ore Capon sau poulard oră Pui min Curcan oră minute Porumbel min Rață min Rață tânără min Fat Goose oră minute Fazan min Potârnichie tânără min Bekas min Ciocârle în felii de slănină min Căprior, sfert mare ore Iepurele , ore Iepure tânăr min Iepure tânăr min Friptura împărătesei Porcul troian, în interiorul căruia sunt așezate muște și fulgi de ovăz, stridii și sturzi - toate în cantități mari și turnate cu vin bun și suc excelent de carne - și pe care Senatul Roman a fost nevoit să-l interzică pentru costul ridicat prin lege împotriva luxului și excesiv cheltuieli, ar trebui să cedeze loc unei fripturi satisfăcătoare și consistente, din care rețeta este redată mai jos Nucleolul se scoate din măsline și se înlocuiește cu fileuri de hamsii O astfel de boabă cu umplutură este așezată în interiorul unei crâncene de câmp și, la rândul său, este plasată în interiorul unei prepelițe, care este pusă într-o potârnichi, și este plasată în interiorul unui fazan La rândul său, fazanul se găsește în interiorul unui curcan mare, care își va găsi refugiul într-un porc de lapte Ei fac o friptură din toate împreună Când această friptură este gata, îți prezintă chintesența artei culinare, o capodopera a gastronomiei Nu vă gândiți, însă, că acest fel de mâncare ar trebui servit în întregime: gurmanzii mănâncă doar măsline și fileuri de hamsii, iar această măsline costă nu mai puțin de cinci sute de franci IASOMIE Iasomia este folosită în gătit numai pentru fabricarea de șerbet, popsicle și drajeuri (vezi articolele conexe) JELEU Jeleul se face din sucul fructelor coapte, fierte cu zahar la consistenta dorita ȘI Alexandr Duma Jeleurile de fructe sunt racoritoare si au virtuti incontestabile care le fac recomandate atat bolnavilor, cat si celor sanatosi Sunt foarte utile pentru convalescenții după o boală și ocupă un loc demn printre deserturi Cei interesați de jeleuri de fructe sunt referiți la articolul "Dulceata", unde am discutat în detaliu acest subiect; aici ne vom concentra doar pe jeleuri de carne JELEU DE CARNE Jeleul de carne are la bază gelatină, formată în special din lipici de pește sau coarne de cerb tocate O soluție din aceste substanțe care formează gelatină produce un lichid care se solidifică ușor într-un jeleu limpede Pentru a-l obține se folosesc de obicei pulpe de vițel Se fierb mai mult sau mai puțin timp cu carne albă, de exemplu, cu pui sau vițel, uneori chiar și cu pește Bulionul rezultat se limpezește cu albuș de ou Destul de repede, se solidifică în jeleu și ia forma unui vas în care se toarnă Jeleul de carne este adesea dat convalescenților datorită cantității mari de nutrienți pe care îl conține și provine din sucurile de carne adăugate în gelatină Jeleul de carne este folosit și pentru diferite boli cronice, în special pentru bolile intestinale și diareea cronică METODA DE GATIRE Luați pulpele de vițel într-o cantitate în funcție de cantitatea de jeleu pe care urmează să o faceți și cocos mare Clătiți totul bine, fără lână și pene, puneți într-o cratiță cu cantitatea corespunzătoare de apă Când fierbe, îndepărtați cu grijă spuma Când observi că jeleul tău s-a îngroșat suficient, ia o cratiță și toarnă în ea jeleul rezultat, cam după ce a trecut-o prin pânză în prealabil și a îndepărtat cu grijă grăsimea Adăugați suficient zahăr, baton de scorțișoară, - cuișoare, piele două sau trei lămâi, al căror suc ar trebui să fie a pastra Fierbeți jeleul cu toate ingredientele, apoi adăugați sau albușuri, bătute până la o spumă tare, și sucul de la o lămâie Amesteca din cand in cand ce gatesti, apoi lasa pe foc pana cand bulionul se ridica deasupra cratitei Apoi turnați jeleul într-un sac de filtru Treceți de sau ori prin filtru pentru a deveni complet transparent și serviți Jeleul poate fi vopsit în multe culori: se mănâncă în culoarea sa naturală, se vopsește în alb cu migdale zdrobite, galben cu gălbenuș de ou etc d ; cu toate acestea, pentru culori diferite, vezi articolul Browning ZAHAR ARS (CARAMEL) Luați zahăr pudră sau zahăr brut, încălziți fără apă, amestecați, îndepărtați ceea ce arde și diluați cu apă MACARA Poeții o numesc pasărea lui Palamedes, susținând că în timpul războiului troian, Palamedes a învățat de la macara cele patru litere grecești X, y), planul de luptă și parola Macaraua aparține familiei leguminoase Are dimensiunea unui curcan, are picioare foarte lungi și un gât La fel ca o barză, o macara distruge multe reptile, viermi și insecte cu care se hrănește De asemenea, mănâncă broaște și pești mici Kalmyks din Kulagena consideră această pasăre una dintre cele mai curate din lume și nu ucid pe nimeni Macaralele trăiesc predominant în climat temperat; de unde zborurile lor regulate De îndată ce în regiunile din Nord sau Est pe care le vizitează, frigul sau căldura începe să se simtă apreciabil; Macaralele se unesc în stoluri pentru a întreprinde cele mai îndepărtate și periculoase călătorii și aleg un lider care să le conducă și al cărui strigăt va avertiza turma de calea pe care trebuie să o urmeze Pentru a facilita tăierea aerului, macaralele se aliniază într-un triunghi și chiar într-un cerc dacă vântul este prea puternic La pământ au santinelele care veghează la siguranța haitei în timpul somnului și care, pentru a nu pieri, țin un picior în șopron, strângând în el o piatră, a cărei cădere va trezi santinelul dacă se întâmplă a adormi de oboseală și scapă piatra Aceasta este ceea ce numim "acela Big Culinary Dictionary a aștepta", "a sta pe un picior ca o macara", când așteptăm ceva mult timp, rămânând pe picioare Varro spune că romanii au crescut și îngrășat cu grijă macarale în țarcuri pentru a le mânca mai târziu, pentru că prețuiau carnea fragedă de macara Chiar și astăzi, în unele părți de est ale Europei, unde se găsesc adesea aceste păsări, carnea lor este servită la masă Arnaud de Villeneuve a avut mare plăcere să mănânce această carne Este iubit și de indieni, dar cred că nu putem vorbi decât de macarale sau macarale tinere, pentru că carnea păsărilor bătrâne este dură, tare, fără gust și greu de digerat JULIEN Acest nume aparține unei supe care este preparată cu o varietate de ierburi și legume, în special mare tocată foarte fin covi Acum au învățat cum să usuce legumele tocate, ceea ce vă permite să faceți julienne în orice moment În rețetele lui Mark Eliot, puteți citi că înainte de julienne nu se compunea exclusiv din legume: includea umăr de miel prăjit până la jumătate fiert, care se punea într-o tigaie împreună cu o bucată de vită, tăiat de vițel, capon și patru porumbei sălbatici Toate acestea s-au fiert împreună sau ore, până s-a obținut un bulion foarte tare Aceste rețete mai arată că trei morcovi, șase napi, doi păstârnac, trei cepe, două rădăcini de pătrunjel, două țeline, trei sparanghel, patru pumni de măcriș, patru capete de salată albă, un praf bun de cervil și, dacă sezonul o permite , litru de mazăre verde, care se fierbea separat de carne într-o cantitate mare de bulion, la care se adăugau și crustele de pâine care făceau parte din această supă străveche MIC DEJUN Literal (în franceză, lang ) - "mâncare care întrerupe foamea" Se mănâncă dimineața sau la prânz La prânz, micul dejun trebuie servit fără față de masă și fără respectarea strictă a etichetei IEPURE IEPPE Probabil, de cel puțin șase mii de ani, oamenilor de știință li s-a reproșat că s-au opus Domnului Dumnezeu, în timp ce ei înșiși nu au reușit încă să creeze niciunul - chiar și cel mai mic animal Sătui de reproșuri, oamenii de știință s-au pus pe treabă și în binecuvântatul au creat un iepure de iepure De data aceasta au făcut o glumă nu numai pe Domnul Dumnezeu, ci și pe însuși domnul de Buffon Observând lipsa de simpatie dintre iepuri de câmp și iepuri, în ciuda asemănării lor exterioare, domnul de Buffon a spus: "Acești indivizi nu se apropie niciodată" Domnul de Buffon a greșit Antipatia care exista între iepure și iepure nu era o antipatie rasială, ci o antipatie a caracterului Din punct de vedere fizic, nimic nu este mai asemănător decât un iepure și un iepure; moral, nimic nu este mai diferit Iepurele este un visător, sau mai bine zis, un contemplativ Trăiește la suprafața pământului și își părăsește adăpostul cu toate măsurile de precauție posibile, întorcându-și anterior pâlniile mobile ale urechilor în toate direcțiile Pleacă în expedițiile sale în principal în timpul zilei și nu se mai întoarce la locuința lui dacă a fost expulzat de acolo de două sau de trei ori (sau descoperit de un vânător) În schimb, iepurele caută odihnă într-o temniță lungă, pe care a săpat-o el însuși și ale cărei nenumărate ture le cunoaște el este singurul Iese de acolo fără teamă, fără să-și facă griji pentru zgomotul pe care îl făcea când făcea asta Aproape întotdeauna iese în plimbările sale neglijente odată cu apariția nopții Mare iubitor de trifoi, grâu necopt și cimbru parfumat, iepurele pleacă în câmpie în căutarea gustărilor sale nobile, care îi lipsesc atât de mult în pădure Vânătorul îl urmărește în pădure, iar aici iepurele trebuie să plătească pentru neglijența lui Se spune că antipatia dintre iepuri și iepuri este atât de puternică încât iepurii părăsesc imediat cușca ocupată de iepuri și invers Acesta este adevăratul adevăr! Dar acest lucru se datorează faptului că iepurele zgomotos și zgomotos doarme ziua și rămâne treaz noaptea, iar iepurele doarme noaptea și rămâne treaz ziua Este clar că o asemenea diferență de obiceiuri trebuie să facă imposibil ca creaturile atât de diferite unele de altele în modul lor de viață să trăiască împreună Oamenii de știință au contat pe asta Au unit un puiet de iepuri și un puiet de iepuri chiar înainte să li se deschidă ochii și i-au hrănit cu laptele aceluiași animal - o vacă, care, neavând nicio legătură nici cu iepuri, nici cu iepuri, nu le-a putut inspira ura reciprocă prin alimentaţie din primele zile de viaţă Mai departe, ambele pui au fost așezate într-o cameră întunecată, unde, când li s-au deschis ochii, iepurii și iepurii nu au putut observa o mică diferență între ei Animalele credeau că aparțin aceleiași familii Erau bine hrăniți, așa că nu aveau de ce să se certe și trăiau într-o atmosferă de prietenie complet frățească până când au simțit prima nevoie de iubire, care i-a înlocuit cu tandrețe frățească Alexandr Duma Oamenii de știință erau de serviciu non-stop în jurul cuștilor pentru a nu rata nimic din imaginea acestei apropieri, pe care domnul de Buffon o considera imposibilă Într-o zi, spre marea lor încântare, au văzut cum un iepure și un iepure s-au apropiat unul de altul cu mângâieri mai mult decât frățești Atunci a devenit clar că micuța colonie avea să crească în curând în dimensiune, atât de mult încât nu va lăsa nicio îndoială cu privire la încrucișarea a două specii care nu ar fi trebuit să se apropie niciodată una de alta Rezultatul acestei lucrări misterioase a științei a fost apariția a douăzeci de copii; dar natura și-a luat pragul: iepurii au avut întotdeauna - pui, iar iepurii - sau A fost necesar să se continue experimentul și să-l raporteze în detaliu domnului de Buffon M de Buffon spunea: "Dacă, din greșeală, prin slăbiciune sau violență, se va produce apropierea dintre aceste specii, rezultatul vor fi hibrizi care nu sunt capabili de reproducere" Acest pui neobișnuit a fost separat de restul animalelor și, spre marea satisfacție a oamenilor de știință, copiii au urmat exemplul părinților și au început și să se înmulțească Acum a fost necesar să se dea un nume noii specii: au numit-o "iepure-iepure" și au început să se asigure că trecerea continuă Avem acum animale complet noi care îi încântă pe creatorii lor, oamenii de știință care le-au dat numele Acest nume provine atât de la cuvântul "iepure" cât și de la cuvântul "iepure"; sunt mai mari ca dimensiuni decât formele originale și cântăresc până la - livre (aproximativ kg) Carnea lor este mai albă decât carnea atât a unui iepure, cât și a unui iepure de câmp Se prepară cu toate sosurile care se servesc cu ambele patrupede care au dat naștere iepurelui de iepure și nu există nicio îndoială că în doi-trei ani iepurele de iepure va deveni la fel de comun și va lua locul cuvenit în pădurile noastre și în bazarurile noastre Se susține deja că multe au fost văzute în piețele din Mansa și Anjou Un astfel de animal mi-a fost trimis de Societatea de Aclimatizare cu condiția să-l mănânc Pot spune că, indiferent dacă era fiu de iepure și iepure sau de iepure și de iepure, nu s-a dovedit a fi mai rău decât tată sau mamă FERMENT Aluatul este o substanță care are proprietatea de a provoca fermentația aluatul este se adaugă drojdie, iar dacă nu se adaugă aluat în aluat, atunci pâinea rezultată va fi necomestabilă Culturile starter sunt drojdia de bere, suc de coacaze negre, bere care incepe sa faca spuma GUSTARE Un aperitiv este orice fel de mâncare care nu este suficientă în cantitate pentru a servi ca fel principal, dar totuși servit separat, pe farfurii cu formă specială și completează eleganța mesei MATERIAL DE UMPLUTURĂ Acesta este numele unui file de pasare, vanat sau peste, inconjurat de trufe, oua tari si felii de ciuperci si acoperit cu un jeleu transparent, puternic, intr-o matrita Aspic este un antreu rece Marii maeștri ai artei culinare neagă însă existența antreurilor reci, așa că este recomandat să servești aspic cu friptură Ar trebui să apară pe masă doar la a doua schimbare de feluri de mâncare, pentru a înlocui friptura Un specialist culinar care a trăit sub vechiul regim ne spune că în Palatul Bourbon, aspicul era servit în cerc între feluri de mâncare și apoi mutat într-un bufet pentru astfel de ocazii, împreună cu supe în stil rusesc și alte exotice Autorul Dicționarului culinar, care nu permite existența antreurilor reci, numește preparatul descris mai jos aspic fierbinte: Umplutura la rece Pune in ceaun doua pulpe de vitel, o potârnichi veche, pui si - felii de sunca Leagă totul, se adaugă doi morcovi și două cepe, o grămadă bună de diverse ierburi, se umezește cu puțin bulion tare și se lasă puțin lichidul să iasă Când lichidul arată ca gheața și este colorat, adăugați bulionul (sau apa), încercând să reduceți și mai mult Îndepărtați spuma și adăugați cantitatea potrivită de sare Gatiti inca ore, apoi treceti printr-un prosop umed si lasati sa se raceasca Bate două ouă, adăugând treptat puțin bulion Se toarnă o lingură de oțet de tarhon și un pahar de vin alb bun Se toarnă totul în aspic, care ar trebui să fie pus din nou pe foc Amestecați-l cu un tel de cimiș Când începe să gâlgâie, mutați-l pe marginea aragazului, astfel încât conținutul să tremure doar puțin, acoperiți cu un capac și Big Culinary Dictionary eu pune cenuşă sau cărbuni pe ea Când aspicul se luminează complet, treceți-l din nou printr-un șervețel umezit și stors, care ar trebui să fie legat de picioarele scaunului După aceea, folosește-l pentru diverse tocane, cu care ar trebui să fie folosit CARNE COPȚĂ ÎN ALUAT Se prepară foietaj și se servește carnea gătită în diverse moduri sub formă de tocană REUMPLIRE ALB Acesta este numele compoziției, a cărei utilizare este adesea prescrisă de rețetele culinare Se incinge la fiert intr-o cantitate mica de apa untura tocata marunt, bucatele de morcovi, aceeasi cantitate de ceapa, o frunza de dafin, crengute de patrunjel si boabe de piper legate intr-o carpa subtire si cateva cuisoare Este necesar să lăsați amestecul să fiarbă, amestecând continuu până când toată apa s-a evaporat, apoi turnați și mai multă apă, fierbeți din nou, îndepărtați cu grijă spuma și depozitați compoziția rezultată într-un vas de ceramică pentru a o utiliza în conformitate cu reţetă REUMPLERE DENSA Așa că în gătit se numesc sosuri care sunt groase în natură sau sosuri îngroșate prin adăugarea de făină prăjită, gălbenușuri de ou sau sosuri UBRITURA DE FĂINĂ Este foarte util să aveți un astfel de dressing în bucătărie pentru a găti carnea la abur, pe cărbuni, etc Folosirea sosului îmbunătățește gustul și păstrează o parte din sucurile din interiorul cărnii care altfel s-ar dizolva în lichide Dressingul cu făină este făina care se prăjește în unt sau grăsime, amestecând constant pentru a nu se forma cocoloașe Acest dressing este folosit pentru a da culoare și grosime sosurilor COSIM DE FĂINĂ ALBĂ ȘI SOSURI DE FĂINĂ INTUNE (vezi Sosuri) ZAREZ, SAU PALAT DE VITA în marinată, la cuptor, în aluat, sub formă de cârnați etc - (vezi Carne de vită) Robins (Robins) Păsări migratoare mici cu un sân portocaliu (vezi Păsări mici) IEPURE DE CÂMP* Acest patruped este prea cunoscut pentru a-i descrie aspectul Voi adăuga doar câteva observații despre inteligența lui, care duce adesea vânătorii și chiar câinii într-o fundătură Un iepure de câmp este vânat cu un polițist, dar și mai des cu un câine Dacă mergi la vânătoare cu un polițist, iepurele aleargă înaintea ta și depinde de vânător, de dexteritatea sau incapacitatea lui, dacă ucide iepurele sau ratează Dacă vânează cu un câine, atunci iepurele face două cercuri prin câmpie sau prin pădure: un cerc durează de la de minute la o jumătate de oră, iar al doilea - de la de minute la o oră și un sfert Acest lucru se numește kilometraj ridicat și scăzut Ce soartă rea, după prima sau a doua rundă, readuce mereu iepurele înapoi vânătorului care l-a crescut din culcat, astfel încât aproape inevitabil să se întoarcă în locul unde a început vânătoarea pentru el și acolo găsește glonțul destinat l? Iepurele face prima alergare destul de deschis și nu recurge la trucuri; dar la al doilea tur este viclean și, deși setul său de viclenie Alexandr Duma stey nu este la fel de bogat ca cel al unei vulpi, el reușește uneori să doboare câinele de pe urma și să înșele vânătorul Unul dintre primele trucuri este că, după ce a fugit într-un loc în care iarba înaltă și tufișurile spinoase îi pot servi drept refugiu, iepurele descrie cu precizie, ca și cum ar fi cu o busolă, un cerc cu un diametru de - de pași Aleargă exact în acest cerc de trei sau patru ori, apoi, după ce și-a adunat toate puterile, face un salt în lateral și fuge Câinii care au alergat spre locul în care iepurele a părăsit linia dreaptă a cărării sale și au început să alerge de-a lungul curbei fac la fel ca și el, sare, piper și condimente Tăiați o ceapă mare în bucăți mici, prăjiți-o până se albă și adăugați-o în carnea tocată împreună cu un praf de sită cernută printr-o sită Amestecă totul și toarnă sângele iepurelui tău Gustați din carnea tocată și, dacă are gust bun, umpleți carcasa iepurii cu această carne tocată Coaseți-l, rupeți oasele coapsei și fixați picioarele din spate sub burtă Dați labele din față și capul în aceeași poziție ca și cum iepurele s-ar afla într-un adăpost Se pune pe scuipat, pastrand aceasta pozitie, se inveleste in hartie si se prajeste și îl urmăresc în cerc, dar pierde brusc urma Saltul de salvare pe care l-a făcut fiara și-a întrerupt calea Câinii confuzi continuă să latre și să urle, ca și cum ar chema vânătorul după ajutor Vânătorul chiar vine, dar de îndată ce iepurele aude asta, fuge, odihnit și pregătit pentru o nouă cursă, chiar mai lungă decât cea pe care tocmai a îndurat-o Am văzut un iepure folosind aceleași trucuri; dar, în loc să sară la pământ și să caute refugiu în desișul spinos, a sărit pe un copac aplecat și s-a ascuns în frunzișul său dens A fost descoperit de polițistul meu și mi l-a dat cu privirea ei Așa că am ucis un iepure de câmp pe ramurile unui copac, de parcă ar fi fost un fazan sau un cocoș de alun HARE ÎN ENGLEZĂ împrospătați un iepure tânăr și fraged, fără a-i tăia labele, astfel încât să rămână întreg; pârjoli urechile ca un porc de lapte Scoateți-i plămânii printr-o gaură mică și scurgeți sângele Luați ficatul, îndepărtați bila Tăiați ficatul foarte fin, faceți o supă cremoasă, frecați-o cu ficatul, adăugați un volum egal de unt, gălbenușuri de ou crude, cam o oră și un sfert Inainte de a da de pe foc, desfaceti hartia, indepartati grasimea si serviti cu un sos umplut cu jeleu de coacaze pe care ati topit-o intr-o baie de apa ADULTI PRĂJIT ȘI IEPURI TINERI Jupuiți-vă și tăiați-vă vânatul, frecați-l cu propriul vostru sânge și cântați-l pe cărbuni Se umple cu bucăți mici de untură și se pune pe o frigărui Se frige si se serveste fierbinte cu un sos dulce facut din zahar si scortisoara, sau cu un sos de otet cu sare, piper si ceapa umplute cu cuisoare HARE IN PEISTILISH Luați un iepure, tăiați-i labele, scurgeți sângele; umpleți carcasa cu bucăți mari de untură Se fierbe in bulion, adaugand un pahar de vin alb, o legatura de patrunjel, tartru, usturoi, catei, nucsoara, cimbru, dafin, busuioc, sare si piper gros Gatiti la foc mic Se macină foarte fin ficatul de iepure, se trece printr-o sită cu o cantitate mică de bulion și se amestecă cu sânge Cand tocanita este gata, iar sosul s-a evaporat complet, adaugam acolo masa preparata din ficatul batut si sangele, lasam sosul sa se ingroase fara sa fiarba Big Culinary Dictionary nii, se adauga niste capere intregi si se serveste IEPURI TINERI ÎN ELVETIAN Tăiați-le în patru părți, umpleți-le cu bucăți mari de slănină, fierbeți în bulion, adăugând un pahar de vin alb, sare, piper și o grămadă de ierburi picante Cand sosul se ingroasa suficient se ia iepurii de pe foc si se serveste cu suc de portocale, turnand peste o tocanita facuta cu amestec de ficat, sange si putin sos de faina, adaugand putin otet, cateva masline si niste capere intregi RAGUE DIN IEPURE Jupuiți și curățați iepurele, tăiați-l în bucăți, încercând să păstrați sângele într-un loc răcoros Faceți un dressing de făină cu o cantitate mică de făină și unt, prăjiți câteva bucăți de carne de porc sau untură proaspăt sărată în acest dressing Pune-ți iepurele în același loc și, când se încălzește, toarnă-l cu bulion în jumătate cu vin roșu Adăugați sare, piper, o grămadă de ierburi, un cățel de usturoi, o ceapă umplută cu doi căței și multa nucsoara rasa Când iepurele este pe jumătate gata, adăugați ficatul și plămânii Gatiti la foc iute pana ce continutul scade cu trei sferturi Se iau apoi două duzini de ceapă mică, se glazurează într-o cratiță cu puțin unt și jumătate de pahar de vin alb, până la o culoare plăcută galben-albicioasă; puneti acolo ciupercile si fundul de anghinare, taiate bucatele Prăjiți simultan bucăți mici de pesmet în unt După ce ați pregătit garniturile, turnați sângele pe care l-ați ținut separat în tocană pentru a se îngroașa După aceea, puneți iepurele pe un vas, decorați-l cu ceapă glazurată, turnați sos deasupra, adăugați ciuperci, fund de anghinare, carne de porc proaspăt sărată Se serveste fierbinte, se orneaza cu crutoane prajite IEPURE TĂNĂR ÎN SCUIT Luați un iepure foarte tânăr și moale, tăiați cele două picioare din față înainte de a le conecta la carcasă Jupuiți iepurele, curățați-l, băgați-vă degetul între crupă pentru a o curăța mai bine, spargeți diafragma, scoateți plămânii și ficatul, puneți-le într-un vas separat împreună cu sângele Tăiați picioarele din spate în jumătate, puneți unul dintre ele sub genunchiul celuilalt, întoarceți picioarele pe dos, puneți iepurele pe foc Ștergeți-l, frecați-l peste tot cu sânge, umpleți-l sau acoperiți-l cu untură, puneți-l pe frigărui, prăjiți aproximativ de minute, luați de pe foc și serviți cu sos poivre, în care să se îngroașe adăugați sângele de iepure, încercând să nu să-l lase să fiarbă IEPURE CU SÂNGE Luați cinci porumbei vii, sacrificați-i, scurgeți sângele într-un vas cu suc de lămâie, care se adaugă pentru ca sângele să nu se coaguleze Peste porumbei se toarnă apă clocotită, se leagă labele înăuntru, se fierb și se prăjesc cu unt, adăugând o grămadă de verdeață picant, o felie de șuncă, carne de vițel dulce albă, ciuperci, trufe Deasupra se toarnă puțin sos și bulion, se fierbe iepurele și se adaugă ingrediente după gust Deasupra se toarna putin bulion, se fierbe si se adauga din nou ingrediente dupa gust Apoi se toarnă sângele pentru a se îngroașa, amestecând încontinuu totul peste foc pentru ca sângele să nu se coaguleze și fără să-l aducă la fierbere Lasati sa se raceasca, apoi luati iepurele pe care l-ati jupuit si eviscerat, amestecat cu sangele porumbeilor pana se ingroasa tocanita Se scoate carnea de iepure în straturi sub formă de file, se toacă mărunt împreună cu o bucată mică de șuncă crudă afumată, pătrunjel, ceapă, ciuperci și usturoi, se adaugă cinci gălbenușuri de ou la sosul care se îngroașă și se amestecă această carne tocată cu o cantitate egală cantitate de untură, tăiată în bucăți mici Pe fundul unei cratițe speciale puneți apoi pielea din șuncă sau slănină, pe ele carne tocată Faceți o fântână în mijloc pentru a pune burta tocană de porumbei în jos, puneți aceeași umplutură deasupra, acoperiți cu un capac și gătiți la cuptor Scurgeti excesul de grasime, puneti un vas pe care veti servi la masa si turnati peste sosul pe vin de sampanie GĂTIRE INSTANTANĂ TĂNĂRĂ DE IEPURE Scoateți pielea unui iepure tânăr, eviscerați-l și tăiați-l în bucăți Se pune intr-o cratita cu unt, sare, piper, condimente Se prăjesc la foc iute, răsturnând bucățile pe rând, astfel încât să se prăjească uniform Cand bucatile devin tari si rezista la apasarea cu degetul, adauga mai intai ierburi condimentate tocate marunt, salota si patrunjel, cateva ciuperci, apoi o lingura de faina, un pahar de vin alb si putin bulion Se ia tocanita de pe foc cand este gata de fiert si se serveste PATE DIN IEPURE ADULT SAU TĂNĂR Jupuiți iepurele, îndepărtați pielea și tăiați fileul Umpleți carnea cu bucăți de untură, frecate bine cu sare și condimente, puneți două-trei bucăți de coji de untură și câteva felii de șuncă pe fundul unui vas ceramic Sarați, stropiți cu piper, condimentele, întindeți bucăți de file de iepure pe fund și presărați și sare și condimente deasupra Adăugați trufe tinere și câteva șampioane, puneți deasupra felii de carne de vită bine bătute și piele de slănină Închideți capacul, puneți aluatul de jur împrejur și fierbeți la foc nu prea puternic, care să ardă de sus și de jos Când este gata, deschideți vasul, îndepărtați bucățile de vită și slănină, degresați grăsimea din sos, gustați, iar dacă sosul este gustos, turnați în el sucul de șuncă și serviți HARE PATE IN ALTA MANE-ROM Scoateți oasele de pe bucățile de iepure, umpleți-le cu bucăți de slănină, stropite cu sare, piper, condimente, eșalotă și pătrunjel tocate mărunt, prăjiți până se fierbe pe jumătate în unt Se toacă mărunt ficatul împreună cu o livre de slănină groasă, se adaugă un nap, o eșalotă, un sfert de cățel de usturoi, pătrunjel, cimbru și foi de dafin, tocate separat, condimente, piper, sare, un pahar mic de vodcă Pregătiți o masă compactă punând jos carnea tocată, apoi șunca și altă carne și carne de pasăre, fierbeți timp de două ore sau puneți într-un vas de ceramică, la discreția dvs Alexandr Duma PATE DIN IEPURE TINERE Scoateți oasele de pe puiul de iepure și tăiați toate fileurile Tăiați-le foarte fin, adăugați pătrunjel, tartru, ciuperci, un cățel de usturoi, o livre de untură tocată mărunt și gălbenușuri de ou Se prepară carne tocată din trei sferturi de untură, tăiată cubulețe mici, șuncă, tăiată la fel, o jumătate de litru de smântână, cu adaos de ierburi și sare Se amestecă totul, se scoate grăsimea, se pune pielea de la grăsime pe fund, se pune carnea pe ea, se acoperă din nou cu pielea din grăsime și deasupra din nou cu aceeași pastă de carne Coaceți aproximativ două ore COTLETE DE IEPPE DUPĂ REȚETA LUI MELVILL (rețetă a domnului Legoge, fost bucătar al Lordului Melville, ministru englez al Marinei) "Dacă dau rețeta acestui fel de mâncare", spune acest excelent bucătar, "nu pentru că l-am inventat eu și nu pentru că aceste cotlet poartă numele venerabilului domnul, căruia am avut în repetate rânduri onoarea să le servesc Lăsând deoparte mândria altora, că cotletele de iepure, așa cum le descriu, merită ocazia de a apărea pe o masă bună și tocmai în această calitate își ocupă în mod firesc locul în această carte Și nu trebuie să ne gândim că pentru a pregăti acest fel de mâncare va fi necesar să sacrifici cinci sau șase iepuri, așa cum am citit, de exemplu, într-o carte despre gătit gurmand, unde se spune că sunt necesare zece file de iepuri pentru tocană de iepuri tinere Nu, avem nevoie doar de două jumătăți de iepure; cu toate acestea, acestea ar trebui să fie două jumătăți din față, așa că mai trebuie să obțineți două păsări dintr-o piatră; dar nici jumătățile din spate nu vor dispărea, despre care vom discuta mai jos Să revenim acum la chiftelele noastre Jupuiți două păsări dintr-o singură piatră, curățați-le și salvați sângele Treceți cuțitul de-a lungul coloanei până la coapsă, apoi, introducând degetele de-a lungul cotorului, între acesta și bucățile de file, despărțiți fileul, fără a rupe bucata mare care se ține pe coapsă de coapsă Introduceți vârful cuțitului sub această bucată, apăsând pielea cu vene cu degetul mare Acționează ca și cum ai trage fileul spre tine Totodata, pielea va ramane pe loc, iar fileul se va separa si in acelasi timp va fi curatat de vene si pelicule Când ați separat toate cele patru bucăți de file în acest fel, așezați-le pe masă și Big Culinary Dictionary împărțiți fiecare dintre ele în trei părți Tăiați-le în diagonală, astfel încât fiecare bucată să aibă un capăt mare și un alt capăt mai subțire și mai lung Aplatizați ușor aceste bucăți și curățați-le de folii etc , dându-le forma de cotlet, ceea ce nu va fi dificil, deoarece tăiați bucățile în unghi Luați oasele mici care sunt în aripile puiului, ascuțiți-le capetele și lipiți-le în cotlet Dacă nu aveți oase de pui, luați oase mici - coaste de iepure, care sunt destul de asemănătoare cu oasele adevărate din cotlet de miel sau cotlet de miel Se presară cotleturile de iepure pregătite astfel cu sare și piper, peste fiecare dintre ele treceți ușor câte o pană înmuiată în gălbenuș de ou bătut, pâine cu pesmet (pesmet) Se prepară unt topit foarte fierbinte, se scufundă în el cotletele, se paine din nou, se rulează ușor cu dosul unui cuțit pentru a le face netezi; turnați untul topit în cratiță Puneți cotlet în el și fierbeți ca niște cotlet obișnuiți Sosul care este potrivit pentru astfel de cotlet se prepară după cum urmează Puneți ceapa și morcovii tăiați felii pe fundul tigaii Luați garniturile carcasei din care ați scos fileul, tăiați bucățile prea mari cu o secure și puneți-le în tigaie Turnați peste un pahar de vin alb și adăugați un cățel de usturoi, doi căței și o grămadă de ierburi Când lichidul se eliberează și se evaporă, se toarnă un polonic de bulion pentru a obține sucul, care ar trebui să fie fiert o jumătate de oră, apoi se strecoară printr-o sită, pregătind sosul spaniol Dacă nu faceți un sos spaniol, turnați mai mult lichid peste bucățile de iepure și faceți un dressing făinoasă Inainte de a servi, adauga la ambele sosuri pentru a ingrosa sangele pe care l-ai depozitat separat După cum am spus deja, cele patru pulpe rămase de la cei doi iepuri ai noștri nu se vor pierde: le vom găti într-o tocană, pate sau alt fel de mâncare și veți vedea că felul nostru de mâncare, format din douăsprezece cotlet pregătite conform Rețeta lui Melville, se poate face fără costuri suplimentare Cu toate acestea, vrem doar ca totul în bucătăria noastră să fie cât mai gustos, cu cât mai mult metode simple de gătit și cele mai mici costuri FILET DE IEPURE DESTINATĂ (Rețetă de același autor) După ce ați separat fileul așa cum este descris mai sus, umpleți-l, dați bucăților o formă rotunjită sau alungită și întindeți-le într-o cratiță pe coji subțiri de grăsime Aranjați felii de morcov și ceapă în jur ca garnitură, stropiți-le cu puțin cimbru, dafin, doi cuișoare, piper și sare Se toarnă peste bulion, se acoperă cu o foaie de hârtie unsă cu ulei și se fierbe la foc mic, care trebuie să ardă de jos și de sus timp de de minute Dacă este necesar, glazurați și serviți cu poivre sau sos savuros, sau deasupra oricărei garnituri (ciuperci sau salată de cicoare) FILE DE IEPPE MURAT ȘI FĂCUT După ce ați umplut fileul, puneți-l timp de o săptămână într-o marinadă pregătită astfel: sare, piper, două foi de dafin, cimbru, crenguțe întregi de pătrunjel, ceapă tocată, patru cuișoare, un pahar de vin alb sec și o jumătate de pahar de oțet de tarhon Când doriți să folosiți acest file, lăsați-l să se scurgă și să se usuce pe o lenjerie curată, apoi fierbeți ca chiftelele înăbușite COFLE VERZI (întreprinderi saxone) Turnați o jumătate de sticlă de lapte clocotit peste firimiturile a două pâini mici Lasă-o așa timp de aproximativ o oră Apoi turnați suc de tansy peste el pentru mai multă aromă; adăugați suc de spanac pentru o culoare verde frumoasă, apoi o lingură de vodcă; rade acolo coaja unei lămâi, bate patru gălbenușuri de ou, amestecă totul și adaugă zahăr după gust Se pune apoi amestecul rezultat intr-o cratita cu g unt proaspat, se pune la foc mic si se amesteca pana se ingroasa Se ia de pe foc, se lasa sa stea doua-trei ore si se toarna linguri in untura clocotita Cand chiflele tale sunt gata, zdrobeste zaharul si presara deasupra; se serveste cu vin alb cu rom foarte dulce, intr-un vas de zahar fierbinte (reteta Baron de Mühlbacher) CĂPȘUNĂ Capsuni salbatice, ananas, soiuri Kapron, Anotimpuri, nucsoara de Calabria Alexandr Duma ARBUTUS Numit și Căpșunul, sau Căpșunul de copac, este larg răspândit în Europa de Sud, Insulele Canare, America de Nord, Mexic și Chile Este un arbore veșnic verde cu fructe suculente, rotunjite, la copt o frumoasă culoare roșie, de mărimea unei cireșe, având forma unei căpșuni, cu un gust acru foarte plăcut Este cultivat și în Languedoc Florile sale albe și roz, dispuse în ciorchini căzuți la capetele ramurilor, arată foarte frumos în grădini PESCĂRUŞ Puțini oameni știu că această pasăre cu numele blând francez Aisun, care amintește de nefericiții îndrăgostiți pe nume Cex și Alcyone, este de fapt o rândunică de coastă din Indochina, numită salangana, ale cărei cuiburi chinezii le mănâncă cu atâta plăcere (Din punct de vedere biologic, există puține în comun între kingfisher și salangana! - Notă, lane ) Această pasăre se găsește pe insulele coloniale Franța și Bourbon, Moluca și Filipine Face cuiburi gelatinoase sub forma unei mici cochilii tridacne, care constau dintr-un material alb translucid, dur ca un corn, si amestecat intern cu straturi subtiri de vata În exterior, acest material seamănă cu un jeleu foarte alb, străpuns cu fibre ajustate cu grijă Această pasăre, care în greacă se numește Alcyone, se numește Shim în Tonkin și Salangana în Insulele Manila, cărora îi aduce bogăție numai prin vânzarea cuiburilor sale Aceste cuiburi constau dintr-o rășină necunoscută în Europa, care se numește kalambak Această rășină, numită timbac de indieni, este o substanță care scârțâie pe dinți și are un gust minunat În China, este vândut pentru greutatea sa în aur, datorită mirosului său inerent Este ars pe cărbuni în cele mai cunoscute pagode, la ocazii solemne, de către marii oameni din Regatul Mijlociu Prețul acestor cuiburi este neobișnuit de mare; se numesc sakaipuka Sunt cunoscute astăzi câteva specii de rândunele care fac astfel de cuiburi gelatinoase; Albii sunt cei mai solicitați Trimit multe din Sumatra în Canton numeroase falsuri de care chinezii sunt încântați Se găsesc în zonele muntoase, unde sunt atașate de mici vase legate de-a lungul pereților Cuiburile se recoltează de două ori pe an; este nevoie de mai mult de o lună până când rândunelele își construiesc un cuib Multă vreme s-a crezut că aceste cuiburi nu sunt altceva decât spumă de mare amestecată cu caviar de pește Am văzut multe astfel de cuiburi Trebuie să spun că chiar am mâncat mai mult decât oricine altcineva din Franța, poate pentru că îl cunoșteam pe ginerele guvernatorului din Java, care le primea în fiecare an în cutii întregi I-a forțat să-i adune într-o peșteră, scobită nu departe de Java, în mijlocul stâncilor, curățată de mare Substanța din care erau compuse, și pe care am încercat să o analizăm, era ca un lipici puternic, diluat la jumătate Cuiburile aveau sau inci în diametru, unele dintre ele încă mai conțineau ouă Nu cântăreau mai mult de grame Acolo, aceste cuiburi costă - piaștri la , kg Așa am comandat să fie gătite, după rețeta care ne-a fost trimisă din Java După ce am spălat bine cuiburile, le-am înmuiat pentru a înmuia fibrele care le despart Apoi se puneau sub un fel de pasăre prăjită, în zeama căreia se înmuiau, sau se fierbeau împreună cu un căpon la foc mic timp de o zi, într-o oală de lut închisă ermetic Din aceste cuiburi am făcut și ciorbe, supe și tocane, foarte rapide și foarte hrănitoare ȘARPE HIGHLANDER (cancer de col uterin) Una dintre speciile de plante din genul alpinist Literal, numele său francez bistorte (răsucit) se datorează faptului că rădăcinile acestei plante sunt răsucite și îndoite în forma literei latine "S" Deși această plantă nu pare capabilă să producă făină, este totuși foarte hrănitoare și, în caz de eșec a recoltei și de foamete, ar putea fi folosită pentru hrană: în asta ar trebui să folosim doar exemplul samoiedelor, care o mănâncă în schimb de pâine GUŞĂ Gușa este stomacul păsărilor Carnea sa este tare și complet lipsită de gust Big Culinary Dictionary DINTII Maxilarul uman este echipat cu treizeci și doi (sau mai puțin) de dinți Dinții din față mușcă mâncarea, în timp ce dinții laterali o mestecă Lipsa dinților îngreunează digestia deoarece alimentele nu sunt zdrobite suficient, ceea ce provoacă crampe, colici etc PLOVERUL Există două tipuri de aceste păsări: auriu (ploverul auriu), cu penaj galben, și ploverul cenușiu, cu penaj gri Mulți autori confundă ploviiul cu voaie deoarece aceste două păsări trăiesc în aceleași locuri, mănâncă aceeași hrană, iar carnea lor este similară ca gust și efect pe care le are Cu toate acestea, carnea de plover este mai frageda Pluvierii sunt păsări sociale, migratoare, hrănindu-se mai ales cu râme Se spune că pluvialii forțează râmele să iasă din ascunzișurile lor, lovind constant pământul Pluvierii mănâncă și gândaci și câteva moluște De regulă, ei nu construiesc cuiburi Femela alege o mică depresiune pe pământ sau în nisip și depune acolo - ouă, a căror culoare este diferită pentru diferite specii Pluviiul este apetisant și ușor de digerat, dar din moment ce este hrană prea ușoară, oamenii obișnuiți cu munca fizică grea nu ar putea trăi cu o astfel de hrană dv* M tixoii", ioijIcs, el actuelllcincnt Ib s' tujairur,*u> crnc > și serviți cu sos de roșii (vezi rețeta acestui sos) Friptură - Poulyarka pe o frigărui Curățați, smulgeți, smulgeți un poulard bun Leagă cu sfoară, întinzând labele de-a lungul corpului; acoperiți cu felii de untură sau umpleți cu untură Se pune pe o frigaruie, se inveleste in hartie si se prajeste Când se prăjește mai puțin de trei sferturi, se îndepărtează hârtia și sforile, se prăjesc până se rumenesc Pe un platou se pune un strat de nasturel, se stropeste cu otet si sare dupa gust; punem puirul deasupra si servim POULYARKA ÎN SOS HOLLAND CA UN ENTRE Gătiți-l ca un poulard pe o frigărui ca un antre și serviți cu sos olandez (vezi rețeta pentru acest sos) Big Culinary Dictionary LA POULYARKA PE SCUIȚ CA ANTRA Prăjiți puiul într-o tigaie sau pe scuipă, iar la servire folosiți sos de ulei de raci sau orice altul (vezi Sos de ulei de raci) FILET DE POULYARKA ÎN SOS SUPREM Luați fileurile a trei râșoare de mărime medie, puneți pe masă și îndepărtați toate peliculele de pe ele Udați mânerul unui cuțit în apă și bateți ușor bucățile de file, curățați-le și clătiți-le Topiți cantitatea potrivită de unt într-o cratiță, puneți bucățile de file în ea, ob- scufundandu-le in ulei pe ambele parti Sarați ușor, acoperiți cu un cerc de hârtie Păstrați pulpele puardelor pentru a găti un fel de mâncare fierbinte din ele în aceeași zi sau în următoarea zi Lăsați toată pielea pe ele pentru a face din aceste picioare mici "rățuște" sau bile Se prepară un bulion tare din restul carcaselor, se evaporă aproape până la îngroșare, împiedicând-o să își schimbe culoarea Adaugă la acest bulion șase linguri pline de sos catifelat fiert și aproximativ un kilogram de unt, sare și bate-ți sosul Tocăniți bucăți de file, răsturnându-le din când în când, încercați să le păstrați albe Verificați pregătirea lor apăsând cu degetul: dacă carnea este elastică, atunci este gata Înmuiați șase felii de pâine fără crustă în bulionul de legume, modelați aceste felii de pâine în forma și dimensiunea feliilor dvs de mușchi, aranjați carnea în jurul centrului vasului, alternând cu feliile de pâine pregătite, terminați sosul și turnați-l peste coapsă și pâine Daca doriti sa pregatiti acest fel de mancare cu trufe, atunci taiati trufele in bucatele rotunde, prajiti-le in unt, adaugand putina sare, puneti-le in partea de sos suprem de care aveti nevoie si, impreuna cu sosul, aranjati in şanţuri în file (reţeta domnului Beauvillier ) ARIPI DE POULYARK ÎN SOS DE IEPĂ Tăiați aripile a trei gloanțe mari stâncă, scoateți-le vârfurile Din părțile rămase ale aripilor, așezându-le pe masă și folosind un cuțit, ca atunci când scoateți un strat de untură, îndepărtați pielea, încercând să nu deteriorați carnea Pune aripioarele în tigaie așa cum este descris în articolul Poulard Bigarrure Cand aripioarele sunt fierte, puneti-le pe capac, lasati-le la scurs si asteptati pana sunt acoperite cu o pelicula de bulion congelat Aripile ar trebui să dobândească o nuanță deschisă plăcută Pune o salată bună de cicoare pe un vas (vezi Cicoare în sos bechamel) Deasupra se pun aripioarele fierte, capetele spre centrul vasului, se aseaza o trufa mare in mijloc si se serveste Umplutura din PULYARKA Smulgeți, înțepați și eviscetați puiul, scoateți oasele de pe spate, puneți pe un șervețel curat Acoperiți carnea din interiorul pulardului cu carne de pasăre tocată fiartă, puneți pe ea untură, sare și piper Întindeți feliile de untură la aceeași distanță una de alta Dacă sezonul permite, adăugați trufe tăiate în felii subțiri de mărimea feliilor de slănină uzate Cu această alternanță de bucăți de slănină și trufe, umplutura ta ar trebui să arate ca marmură Peste feliile de untură se pune un alt strat de carne tocată și se continuă alternarea cu carne tocată și untură până se umple întregul poulard Apoi uniți marginile pielii, coaseți-le și încercați să-i dați pulardei forma sa originală Acoperiți-o cu felii de slănină, înfășurați-o într-o bucată de muselină nouă, coaseți-o, legați-o pe ambele părți cu sfoară Pune câțiva morcovi și ceapă, două cuișoare, două foi de dafin, - felii subțiri de șuncă, o tulpină de vițel și osul de pui tăiat în bucăți la fundul brazierului Peste toate acestea, puneți pe spate poulard umplut, apăsați ușor cu mâna pentru a o aplatiza, acoperiți cu felii de slănină, turnați puțin bulion Poulard trebuie acoperit cu lichid Acoperiți-l cu o foaie de hârtie, acoperiți brazierul cu un capac și puneți-l pe un pat de paie Focul trebuie să ardă de sus și de jos Se fierbe o oră și jumătate până la două Cand este fiert, se ia de pe foc si se lasa in sos o jumatate de ora, apoi se scoate, se stoarce usor, se aplatizeaza din nou usor prin apasarea pe burta pentru a acoperi mai usor jeleul Se strecoară sosul sau bulionul din brazier printr-o cârpă umezită cu același bulion UE LA Alexandr Duma Dacă acest bulion nu este suficient de parfumat, adăugați puțin suc de vită sau de vițel înăbușit și gustați Dacă acest bulion, sau mai degrabă viitor jeleu, se dovedește a fi prea subțire, fierbeți-l; Pentru a face acest lucru, spargeți două ouă întregi (gălbenușuri, albușuri și coji împreună), puneți în bulion, bateți cu telul și puneți pe foc Nu uitați să amestecați când începe să fiarbă Se ia de pe foc si se aseaza intr-un colt pe aragaz, se acopera oala cu un capac, peste care se pune niste carbuni foarte incinsi si se lasa bulionul sa se limpezeasca - de minute Se strecoară apoi, așa cum este indicat în articolul "Aspic pentru ocazii speciale", lasă jeleul să se întărească Scoateți grăsimea din jurul pulardei, așezați-o pe un vas pe un șervețel și acoperiți cu bucăți de jeleu, zdrobite, tăiate fâșii sau sub formă de romburi și serviți FILE POULAR ÎN SOS BECHAMEL Prăjiți două pui Când se răcește, tăiați carnea albă și îndepărtați pielea și tendoanele de pe ea liya Tăiați această carne în felii subțiri, turnați cinci linguri mari de sos bechamel și două linguri de bulion tare în tigaie, adăugați puțină nucșoară rasă (vezi sos bechamel) Aduceți la fiert și diluați sosul, având grijă să nu se lipească de fundul oalei Imediat înainte de servire, puneți bucățile de file în același loc, întorcându-le cu grijă pentru a nu le deteriora Serviti pe un platou cu garnitura pe margini sau garnisiti cu salata sau crutoane sau coaceti intr-o placinta rotunda SOFFLE DIN POULYARKA Acest sufleu se prepară în același mod ca și sufleul de prepeliță CARNE DIN POULYARKA ROYAL Tocați mărunt carnea albă de pui și pui ÎN cratita, asezam sosul bechamel si bulionul tare in proportie cu cantitatea de carne Aduceți la fierbere și diluați-vă sosul Imediat inainte de servire punem carnea tocata in sos fara sa fiarba, adaugam putin unt si nucsoara rasa O astfel de carne tocată este foarte bună pentru lovanii mari sau pentru plăcintele calde mici Pui Ele vin în patru soiuri: Pui obișnuit, din care se prepară cel mai des fricassé și a cărui carne este luată pentru prepararea diverselor carne tocată Pui hrănit pe jumătate, care se ține crud într-o marinadă și se folosește la prepararea diverselor feluri de mâncare, unde nu sunt necesare găini deosebit de mari Pui regal, care are carnea foarte fragedă și care servește și la prepararea antreurilor și a fripturii Pui mare îngrășat - cel mai adesea prăjit pe scuipă și nefolosit în alte scopuri Puii încep să apară la sfârșitul lunii aprilie Sunt ușor de recunoscut după pielea lor albă De obicei sunt acoperite cu "tuburi" mici de parcă ar fi fost smulse prost Labele lor sunt mai netede și mai moi la atingere decât cele ale găinilor mai în vârstă și au o nuanță albăstruie care seamănă cu cea a unei ardezie Găinile și cocoșii bătrâni sunt buni doar pentru supe și ciorbe; găinile sunt urmate de puii și caponi FRICASSE DE PUI Înțepăți doi pui, smulgeți, tăiați ghearele, curățați și îndepărtați recolta (acest lucru se face peste tot) Tăiați puiul în bucăți, începând cu pulpe Separați picioarele de picioare, rupeți osul din picioare aproximativ la mijloc, îndepărtați jumătate din acest os, tăiați capătul fiecărui picior Separați vârfurile de restul aripilor și tăiați capătul cel mai ascuțit - biciul Tăiați aripile la nivelul articulației, fără a deteriora stomacul, separați stomacul, curățați-l din toate părțile Tăiați partea dorsală a carcasei în jumătate, curățați coada de vene și pelicule, tăiați vârful de pe ea De asemenea, îndepărtați venele și peliculele din partea dorsală a carcasei și îndepărtați plămânii Se toarnă o jumătate de litru de apă în tigaie, se pune ceapa feliată în cercuri, patru fire de pătrunjel, puțină sare și bucăți de pui Se fierbe totul împreună, adică se aduce la fierbere Scoateți bucățile de pui din caste Big Culinary Dictionary LA rulouri, puneți un șervețel curat și lăsați să se scurgă Curățați de folii, ștergeți, strecurați bulionul printr-o sită de mătase Pune un sfert și jumătate de unt și bucăți de pui într-o cratiță Se prăjește ușor, se adaugă un praf de făină de grâu și se fierbe până când făina se amestecă bine cu conținutul cratiței, adăugând treptat bulionul obținut prin fierberea găinilor Adăugați o grămadă de pătrunjel și tartru, o jumătate de frunză de dafin, un cățel și șampioane ușor prăjite (vezi Garnituri) Gătiți fricasee până se înmoaie, îndepărtați grăsimea Dacă acest lucru face sosul prea subțire, turnați tot sau o parte din el într-o altă cratiță, reduceți la o consistență normală a sosului și turnați peste bucățile de pui Pentru îngroșare, luați trei gălbenușuri de ou și puțină smântână sau lapte Fierbeți fricasele, luați de pe foc și adăugați amestecul de gălbenuș de ou și lapte Cand se ingroasa se pune la foc, fara a se aduce la fierbere, pentru ca sosul sa se ingroase complet Gustați și terminați fricasséul adăugând aproximativ o jumătate de kilogram de unt și suc de lămâie sau puțin suc de struguri necoapți Se pune pe un vas, punând labele amestecate cu bucăți de spate pe fund, iar apoi picioarele și aripile Se toarnă sosul și se servește Poți găti fricasee de pui calde sau reci în același mod cum este descris în articolul "Salmi de prepeliță cald și rece" Când fricasea de pui se îngroașă și se raceste putin, se adauga jeleul in sos Lăsați să se întărească așa cum este descris pentru prepelițe Nu folosi crutoane PUI FRICASSEY CA CAVALERI Pregătiți doi pui mari și grasi și fierbeți-i așa cum este descris, cu excepția faptului că aripioarele trebuie gătite separat, umpându-le cu felii subțiri de untură Scoateți pielea de pe aripi și îndepărtați carnea de pe vârfurile aripilor Dacă sezonul vă permite, umpleți două dintre aceste aripioare cu trufe Topiți untul într-un vas de plăcintă, puneți aripioarele în el, stropiți cu puțină sare fină, acoperiți cu hârtie unsă cu ulei și prăjiți la cuptor Pune fricasee pe o farfurie, decorează cu patru aripioare, pe care le așezi în cruce și pune patru raci între ei Puneți o trufe mare în centru pentru a acoperi felul de mâncare După aceea, poate fi servit pe masă CURIAN DE PUI INDIAN Tăiați doi pui conform instrucțiunilor din articolul Chicken Fricassee Puneti intr-o cratita g de unt, aceeasi cantitate de untura si pulpele si aripioarele gainilor dumneavoastra; se caleste totul si se adauga o lingura plina de faina de grau Se fierbe la foc mic, adăugând treptat bulion Într-o cratiță puneți o grămadă de pătrunjel și tartru, o mână de ciuperci, sare și o lingură de cafea cu praf de curry Continuați să gătiți până când este gata, apoi LA Alexandr Duma puneți într-un castron adânc Se serveste cu orez preparat astfel: Se albeste orezul cu putina sare si aproape fara lichid Unge un bol și umple-l strâns cu acest orez, ale cărui boabe trebuie să fie perfect întregi; ține orezul fierbinte pe cenușă fierbinte Chiar înainte de servire, răsturnați bolul de orez pe un platou de servire Dacă pudra de curry nu dă culoarea dorită tocanei tale, trebuie să infuzi un praf de șofran în apă și să-l storci peste vase, amestecați bine și gustați dacă gustul este bun și dacă este suficient piper Dacă vă place, puteți face în același mod curry din iepure tânăr, vițel, porumbei etc Nu uitați să rumeniți cele patru cepe din tigaie și să puneți pulpele și aripioarele de pui în același loc Se fierbe ca mai sus Adăugați puțin șofran la orez PUI PE CACATRA ROTATIVE Se iau doi pui foarte albi grasi de aceeasi marime, fara pete Ciupiți-le de capetele aripilor, înțepăți-le ușor, încercând să nu întăriți pielea Ciupiți-le, spargeți sternul, curățați gușa, încercând să îndepărtați complet toate interiorul fără a deteriora vezica biliară Utilizați cârligul de pe mânerul skimmerului pentru aceasta Într-o cratiță puneți aproximativ trei sferturi de unt, puțină sare și nucșoară rasă Se toarnă zeama de lămâie Amestecă totul cu o lingură de lemn și pune înăuntru puii Întoarce-le picioarele spre exterior, deoarece o pasăre este de obicei servită ca antre Treceți sfoara pe sub aripi astfel încât să lege pielea gâtului (cultură) de-a lungul spatelui Apoi răzbune o lămâie, pune felii de untură pe fundul tigaii, pe ele - puii tăi, adaugă morcovi, o ceapă cu doi căței înfipți, o grămadă de pătrunjel și ceapă tartar, jumătate de dafin și jumătate de cățel de usturoi, o felie subțire de șuncă și câteva bucăți de vițel Scoateți coaja de la lămâie, tăiați carnea în felii Scoateți semințele și puneți feliile de lămâie pe burta găinilor Acoperiți puii cu bucăți de untură, turnați un plin de bulion sau sos de carne, în lipsa căruia, turnați o jumătate de pahar de vin alb în bulion Se acoperă cu un cerc de hârtie unsă și un capac, se pune pe foc, iar apoi pe paie, astfel încât un foc moderat să ardă deasupra și dedesubt Când gătirea este completă, se scurge, se scot sforile, se stoarce ușor uleiul, se pun puii pe un platou și se servesc cu un sos de trufe, sau un sos spaniol foarte concentrat, sau un sos de roșii sau tarhon Si tot cu jeleu, tocanita de ciuperci sau tocanita mixta etc PUI ÎN SOS DE FILDES Pregătiți și prăjiți doi pui ca mai sus, cu diferența că trebuie îndepărtate pulpele Tăiați capetele rămase ale labelor, răzuiți-le oasele Când puii sunt gata, scurgeți lichidul, puneți puii pe un vas și turnați peste sosul de fildeș (vezi articolul despre acest sos) PUI ÎN SOS CU STRIDIE Gatiti doi pui, ca la felul de mancare "Poulards on a skewer like an entre" Doar le fierbeți, scurgeți lichidul și puneți-le pe un vas Luați șase duzini de stridii, scoateți-le din coajă, puneți-le într-o cratiță fără a adăuga alt lichid decât conținutul stridiilor în sine, lăsați-le să se întărească Intr-o cratita se pun patru oale de sos catifelat fiert, se scurge lichidul din stridii si se pun in acest sos Se aduce la fierbere, se adauga un praf de patrunjel tocat marunt, aproximativ un kilogram de unt si un praf de piper gros Imediat înainte de servire, stoarceți zeama unei lămâi în acest sos, gustați și, dacă gustul vă mulțumește, puneți puii deasupra și serviți PUI ÎN SOS CU TRUFE Pregătiți doi pui așa cum este descris mai sus și prăjiți-i în același mod Cand sunt prajite se scurge de lichid, se aseaza pe un vas si se toarna peste sosul de trufe (vezi articolul aferent) Big Culinary Dictionary PUI CU TARRAGON Pregătiți doi pui așa cum este descris mai sus și prăjiți-i în același mod Cand este prajit, scurgem lichidul, asezam pe un vas si turnam peste sosul de tarhon (vezi articolul aferent) PUI ÎN SOS DE ROSII Pregătiți doi pui așa cum este descris mai sus și prăjiți-i în același mod Cand sunt prajite se scurge de lichid, se aseaza pe un vas si se toarna peste sosul de rosii (vezi articolul aferent) PUI FIERT ÎN ENGLISH-SKI Cântați și legați doi pui cu sfoară, așa cum este descris pentru Poulard la scuipat, ca antre Turnați apă într-o cratiță suficient de mare pentru ca puii să încapă confortabil Se aduce la fierbere, se adauga un praf de sare, se adauga puii si se fierbe incet Când sunt fierte, scurgeți excesul de lichid, puneți puii pe un platou și turnați peste sosul englezesc (vezi articolul aferent) PUI CU MĂZARE Tăiați în cuburi mari o jumătate de livre de grăsime de burtă de porc Se scoate pielea, se olesc, se lasa la scurs, se pune un sfert de unt intr-o cratita, se face un dressing de faina inchisa (vezi Dressing de faina inchisa) Pune acolo grăsimea de porc și rumenește-o ușor Cand grasimea capata o culoare frumoasa, punem in ea doi pui taiati bucatele, ca la fricassé Se toarnă un polonic de bulion, se amestecă totul bine, se adaugă o grămadă de pătrunjel și ceapă, o jumătate de dafin și un cui diku, aduceți la fierbere și puneți un litru de mazăre foarte mică Se pune pe foc puternic fără capac, se scoate grăsimea Cand este gata se pune pulpe si aripioare de pui pe o farfurie, se fierbe sosul, daca este prea subtire, se gusta Se toarnă peste picioare și aripioare și se servește FRICASSE DE PUI CU MĂZARE, SUB SOS ALB Făturați doi pui, tăiați pentru fricassé Punem o bucata de unt intr-o cratita, punem acolo puiul tocat impreuna cu o legatura de patrunjel si ceapa tatar Adăugați puțină sare fină și două cepe medii, fierbeți totul împreună Cand puii s-au rumenit, acoperim cu un capac si continuam sa fiarba la foc mic, care trebuie sa fie deasupra si jos Cand s-a fiert pe jumatate se adauga un litru de mazare, fiarta in prealabil in apa cu o bucata de unt de marimea unei alune Dupa ce ai aruncat mazarea intr-o strecuratoare, le lasam la scurs si le punem intr-o tigaie cu pui Stinge totul împreună, adăugând foc din când în când Cand este gata, scoatem legatura de ceapa si patrunjel, adaugam un polonic plin de sos tare catifelat pentru a se ingrosa Daca nu ai acest sos, piurezi o bucata de unt cu putina faina de grau si foloseste-l in acelasi scop Aranjați fricassee pe un platou așa cum este descris în rețeta anterioară și serviți PUI CU UT CRAWL Pregătiți și fierbeți pui așa cum este descris pentru - La Alexandr Duma re pui pe scuipat (vezi articolul conex) Se lasă la scurs, se pun patru linguri de sos catifelat fiert și o bucată de ulei de cancer de mărimea unui ou de găină într-o cratiță, se amestecă bine, se pune sosul pe o farfurie și se pun puii deasupra Friptură - PUI PE SPIUT Luați doi pui de găină grăsimi sau trei regi mici Gătiți-le ca pe un poulard (vezi articolul înrudit) Lubrifiați unul dintre cei doi pui dacă sunt grasi sau unul sau doi dacă folosiți pui de găină Acoperiți-le cu felii de slănină, înfășurați în hârtie și prăjiți Când sunt trei sferturi gata, decojim hârtia pentru a rumeni puiul și uscați untura Lasă puii să se rumenească Dacă aveți un bulion foarte tare care va face un jeleu, ungeți-l peste untura care acoperă puii cu o perie Aranjați puii de găină pe nasturel stropiți ușor cu sos de oțet și sare și serviți PUI ÎN SOS TĂTAR Spălați și procesați doi pui, înfășurați-le picioarele înăuntru Rupe-ți coapsele; pune o bucată de unt, sare și piper într-o cratiță Prăjiți puii la foc mare, apoi fierbeți-i în această tigaie, iar focul să fie de sus și de jos Se strecoară sosul cu un sfert de oră înainte de servire Pui puii pe gratar si prajiti la foc mic, amintindu-ne sa intoarceti de doua-trei ori ca sa fie bine rumeniti Se serveste cu sos tatar (vezi reteta pentru acest sos) PUI ÎN SOS DE SĂRAC SAU ALLT SOS Pregătiți pui așa cum este descris mai sus Tăiați gâturile și labele tăiați de-a lungul crestei și aplatizați Se fierbe până se fierbe pe jumătate în unt cu sare și piper Aduceți la fierbere pe un grătar și serviți cu sos de tarhon al săracului sau cu sos de roșii, sau orice alt sos la alegere (vezi rețetele acestor sosuri) PUI PERIGOR Alege doi pui mari, foarte albi, grasi Ciupiți-le și curățați-le prin gușă (vezi Poulard entre on a spit) Curățați și spălați două livre de trufe, îndepărtând pielea celor mai mari Tăiați în bucăți mici egale Pune o livre de untură tocată fin într-o cratiță Pune acolo trufele împreună cu toate tunsoarele, care trebuie tocate mărunt în prealabil Adăugați sare, piper, un praf de condimente, puțină nucșoară rasă și o frunză de dafin, care va trebui îndepărtată la sfârșitul gătitului Se fierbe la foc mic aproximativ o jumătate de oră, amestecând bine Se ia de pe foc si se lasa sa se raceasca Așezați puii pe un prosop curat de hârtie și umpleți-i prin recoltă cu tocană de trufe Întoarceți labele, puneți pe o frigărui, acoperiți cu felii de untură, înfășurați în - foi de hârtie, puneți pe un suport pentru frigărui și prăjiți aproximativ o oră și un sfert Cand sunt prajite se scot hartia, se pun pe un vas si se servesc cu sos perigord (vezi reteta acestui sos) PUI SUB MAIONEZĂ Luați un pui prăjit pe scuipă Pregătiți sosul de maioneză așa cum este descris pentru prepelițe (vezi Prepelițe în maioneză) SALATA DE PUI Luați doi pui prăjiți la rece sau resturi de pui Big Culinary Dictionary mesele Tăiați-le bucăți, despărțiți picioarele și aripile Puneți într-un vas de ceramică, stropiți cu sos pentru salată, adăugați capere întregi, hamsii și cornișuri, tăiate pe lungime și tăiate mărunt de pui Se amestecă și se pune pe un vas, ca o fricasee de pui Se ornează marginile vasului cu salată verde proaspătă, tăind fiecare capete în patru părți și ouă fierte tari, de asemenea, tăiate în sferturi Folosiți fileuri de anșoa și capere pentru a orni salata Acoperiți cu dressing și serviți PUI CU CREMĂ Luați doi pui reci prăjiți pe scuipă Scoateți măruntaiele, scoateți plămânii și pregătiți carnea tocată din stomac în felul următor Scoateți pielea de pe stomac, tocați mărunt pulpa și măcinați carnea tocată într-un mojar Scoateți membranele din tripa de vițel fiertă într-o cratiță mare, zdrobiți și această tripă cu un pistil Dacă nu aveți organe, folosiți untură sau unt tocate mărunt Se ia o pesmet de pâine, se scufundă în smântână dublă și se usucă Amestecați în proporții egale cele trei componente menționate Adăugați cinci gălbenușuri de ou, puțină nucșoară rasă, sare Gustați carnea tocată, îndepărtați pistilul și, treptat, amestecând cu o lingură de lemn, adăugați trei albușuri bătute spumă cu telul Se adauga si doua cepe tocate foarte marunt, spalate si frecate printr-o carpa, si - daca se doreste - putin patrunjel tocat Se amestecă bine și se scoate din mojar Pe fundul formei se pun două bucăți de piele din untură, se umple puii cu carne tocată, se nivelează carnea tocată cu un cuțit, pe care o înmui într-o omletă Dați umpluturii forma unui stomac de pui Rumeniți și desenați ce doriți deasupra Înfășurați puii în hârtie cerată, legați cu sfoară și puneți într-o farfurie Cu de minute inainte de servire, se da la cuptor si se lasa prajita, apoi se aseaza pe un vas si se serveste cu sos alb italian sau sos suprem sau sos ivory (vezi Sosuri) PUI PRĂJIT Împărțiți doi pui, ca pentru fricassé, puneți într-un vas de lut cu bucăți de ceapă, crenguțe de pătrunjel, sare, piper și zeama de la două-trei lămâi Se lasa la marinat ora, se scurge lichidul de la pui si pune-le pe un servetel cu putina faina Se cerne surplusul de faina si se aseaza puii pe capacul oalei Pune friteuza pe foc Când este gata, puneți unul câte unul - mai întâi pulpele găinilor, puțin mai târziu - stomacul lor, apoi aripioarele, spatele și treptat toate celelalte Cand friteuza capata o culoare frumoasa, scurgeti-o, puneti puii pe un vas Dacă doriți, prăjiți ouă separat unul de celălalt și serviți-le împreună cu puii Acești pui sunt buni cu sos Poivrade (vezi Sos Poivrade) PUI MURAT Tăiați în bucăți doi pui fripți la scuipat Păstrați-le în marinată timp de o jumătate de oră înainte de servire (vezi Marinada fiartă) Se scurge lichidul, se scufunda pulpele si aripioarele in aluatul pentru prajit, adica in aluatul in care s-au pus albusurile batute spuma Prăjiți bucățile de pui marinate în ulei așa cum este descris mai sus Se serveste cand este rumenita Se scurge pe un prosop de hartie, se aseaza pe un platou si se serveste cu patrunjel prajit cu ulei, care trebuie pus pe fundul vasului sau un praf aruncat deasupra puiilor PLACINTA CU PASARE Luați resturile de foietaj (vezi Foetaj în articolul Coace), întindeți pe lungime, gros ca o monedă de de sous și, dacă este posibil, chiar mai subțire Umeziți marginea bucății de aluat rezultată cu o lingură înmuiată în apă Deasupra se pune carnea de pasare tocata fiarta, in bucati mici, la o distanta de un strugure unul de altul Îndoiți marginile aluatului peste carnea tocată, dați-le forma de foietaj Pentru a face acest lucru, tăiați-le sub formă de semilună cu un cuțit special pentru tăierea aluatului sau cu un cuțit obișnuit Încercați să păstrați marginile aluatului ferm lipite între ele Stropiți capacul tigaii cu făină și puneți-vă plăcintele pe el Imediat înainte de servire, prăjiți-le în ulei să se rumenească, puneți pe un vas și serviți CAPILOTADE DE PUI Tăiați puiul fript în scuipă în bucăți, puneți trei linguri pline de sos italian în tigaie; daca nu, foloseste sos de ciuperci, iar daca nu, foloseste sos sarac (vezi Sosuri) Tocăniți pui într-unul dintre aceste sosuri Cu un sfert de oră înainte de servire se adaugă în sos câțiva corniși, tăiați LA Alexandr Duma bucăți mici sau felii subțiri și serviți GAIN SAINT-CLOUGH Gătiți doi pui așa cum ați face pentru un antreu la scuipat Luați - trufe negre, faceți mici "garoafe" din ele, decorați-vă puii cu ele, adică lipiți fiecare dintre aceste "garoafe" în orificiul din abdomenul găinilor folosind un ac de untură Aceste găuri ar trebui să fie uniform distanțate Pe fundul tigaii se pun felii de untura, se adauga ceapa umpluta cu cuisoare, morcovi, o legatura de patrunjel si ceapa tartara Stropiți pieptul cu sare fină, stoarceți sucul de lămâie deasupra, acoperiți cu felii de slănină și un cerc de hârtie, turnați peste sosul de carne sau folosiți un pahar de bulion tare Se adauga un pahar de vin alb, o jumatate de dafin si o felie subtire de sunca Cu un sfert de oră înainte de a servi puii pe masă, puneți-i pe paie pentru ca focul să ardă de sus și de jos Cand sunt prajite se scurg de lichid, se pun puii pe o farfurie si se servesc cu trufe sau sos Saint Cloud, iar daca nu ai deloc un sos catifelat, apoi strecoara sucul de la pui, adauga o bucata de unt , pasat cu o jumătate de lingură de făină, se aduce la fierbere, se îndepărtează grăsimea, se evaporă și se strecoară sosul Se adauga apoi trufe taiate marunt, se paseaza prin unt si la sfarsit se mai adauga o jumatate de bucata de unt PUI ÎN SOS RAVIGOT Gătiți doi pui așa cum ați face pentru un antreu la scuipat Când sunt prăjite, scurgeți lichidul și serviți cu sos ravigote (vezi Ravigote) PUI REGAL ÎN SOS CU PATRUJUN Gătiți și prăjiți trei pui Cand sunt gata se scurge de zeama, se pune pe un vas, se toarna peste sosul cu patrunjel si se serveste SOS CU PATRUJUN Se ia patrunjel proaspat, se caleste, se stropeste cu apa, se pune pe o sita, se toarna in tigaie trei oale de sos catifelat fiert si doua de bulion tare de carne, se pun verdeata de patrunjel in acelasi loc si, daca sosul este prea sarat, adăugați o bucată de unt Se strecoară, se amestecă și se servește PUI PROVENCAL Tăiați doi pui așa cum ați face pentru o fricasee Tăiați o jumătate de duzină de ceapă albă cu puțină verdeață pătrunjel Pune totul într-o cratiță sau o tocană, pe fundul căreia se pune ceapa, iar pe ea - pulpa sau aripa de pui, apoi din nou un strat de ceapă și pătrunjel Se toarnă un pahar de ulei vegetal, se pun - foi de dafin și cantitatea potrivită de sare Se pune pe foc puternic, iar cand incepe sa fiarba, se reduce focul si se tine la foc mic Cand puii sunt gata, puneti-i pe un vas, asezand ceapa in mijloc si turnand peste bucatile de pui sosul spaniol După aceea, serviți COTLETE DIN POULYARKA SAU GINI Gătiți-le în același mod ca și cotleturile de prepeliță descrise în articolul Joc POULYARKA RAGU SUB SOS ALB Luați carnea de poulard rece sau tunsoarele pe care le aveți, îndepărtați pielea, îndepărtați tendoanele, tăiați carnea în bucăți subțiri Puneți sosul catifelat într-o cratiță, reduceți-l și îndepărtați grăsimea In momentul servirii pune puiul in sos Nu lăsați sosul să fiarbă Pentru a se îngroșa, adăugați smântână sau lapte ca pansament diluat În ultimul moment, puneți o bucată de unt în tocană și turnați zeama de lămâie PICIOARE DE POULYARK SUB FORMA DE RAȚE SAU CU CEAPĂ MICI După separarea fileurilor a trei pui mari, așa cum este descris în articolul anterior, încercați să nu deteriorați pielea picioarelor Scoateți de pe picioare până la jumătate din oasele de care este atașată laba Puneți picioarele pe un șervețel, umpleți-le cu carne tocată, constând din ficat gras, trufe și șampioane Coaseți pielea și dați-i o formă alungită, ca și cum ar fi un gât de lebădă sau de rață: osul tăiat al coapsei formează gâtul, iar laba este ca un cioc Asigurați labele cu sfoară pentru a păstra grația gâtului de lebădă Tăiați restul labei în două locuri: faceți o tăietură în spatele "capului de pasăre", iar a doua - în partea superioară a "ciocului" pentru a face o margine acolo, ca pe ciocul unei lebede adevărate Luați șase raci mari cu exact aceleași picioare, fierbeți-i în bulion, separați picioare lungi de ei, faceți din ei aripi pentru "lebedele" voastre, lipindu-le aceste pulpe în pui cu capătul care a fost atașat de corpul cancer Pune bucăți de untură pe fundul tigaii, pe ele - micile tale "lebede", de parcă plutesc pe apă Pentru toti Big Culinary Dictionary LA asezati o felie de lamaie sa devina albe; turnați-le cu zeama de la prăjit, acoperiți cu felii de untură și un cerc de hârtie Cu un sfert de oră înainte de servire, puneți-le la foc mare, iar apoi prăjiți la foc mic pe paie, menținând focul mic și deasupra Cand sunt prajite, se scurg de lichid, se scot sforile, se pun pe un vas si se servesc cu sos verde olandez sau ulei de raci MINGI DIN POULYARKA HIGHS Scoateți oasele din - pulpe de pui, scoateți aproximativ / din carne de pe fiecare pulpă, întindeți-le pe un șervețel curat, umpleți cu carne tocată, coaseți ca un bigarrure, puneți într-o cratiță, fundul de care se acoperă cu felii de untură Stropiți cu zeama de la prăjire și prăjiți aproximativ / ore Când sunt prăjite, scurgeți lichidul, puneți pe un platou, stropiți cu un sos italian roșu bun și serviți BAYONNE POULYARK PICIO Luați cele trei părți din spate ale puardelor, împărțiți-le pielea în două până la baza picioarelor și separați aruncați piciorul împreună cu această piele Scoateți complet oasele, lăsând doar vârfurile care duc la labe După aceea, înmuiați timp de - ore într-o marinadă formată din suc de lămâie, sare, boabe de piper și o frunză de dafin, împărțită în bucăți Inainte de servire se scurge lichidul, se presara cu faina, se prajesc in untura, pe care o razuiti cu un cutit Prăjiți patru cepe, tăiate rondele, scoțând din ele o inimă Stropiți această ceapă cu făină, asigurându-vă că, ca și pulpele de pui, este frumos rumenita Punem pulpele pe o farfurie, intindem in jurul rondelelor de ceapa prajita si servim cu sos poivre PICIORU POULAROK LIVERNOIS Din picioarele de la trei pui, scoateți jumătate din stey, curat de pelicule si tendoane Pune pe fundul tigaii cativa morcovi tocati, doua cepe, o legatura de patrunjel si ceapa tatar cu ierburi si o felie de sunca Deasupra se aseaza pulpele de pui, se toarna un polonic de bulion, se acopera cu cateva felii de untura si un cerc de hartie Tăiați doi morcovi mici sub formă de bețișoare sau ciuperci, se fierb, se scurg de lichid, se gătesc morcovii în bulion, lăsând bulionul să se acopere cu o peliculă Se aruncă un cub de zahăr pentru a elimina gustul de tartă Se toarnă - oală pline de sos spaniol în oală Pune acolo morcovii fierti in bulion Aduceți la fierbere, îndepărtați grăsimea, scurgeți zeama de pe pulpele de pui, puneți-le pe un vas, adăugați o bucată de unt cântărind aproximativ jumătate de kilogram în tocană, prăjiți ușor la foc iute, turnați pulpele de pui gata cu topite ungeți și serviți PICIOC POULYARK CU TRUFE Scoateți oasele din cele șase picioare de poulard așa cum este descris în articolul Poulard Leg Balls Umpleți aceste pulpe de pui cu trufe amestecate cu ficat gras Coaseți și puneți într-o cratiță, așa cum este descris în rețeta anterioară Fierbeți-le la fel și scurgeți lichidul Scoateți sforile și serviți cu tocană de trufe (vezi tocană de trufe) ARIPI DE POST DE POULYARKS ÎN JELEU Stingiți vârfuri de aripi, îndepărtați oasele, albiți ușor și umpleți Apoi puneți într-o cratiță deasupra unei cantități mici de vițel, una sau două felii de șuncă, o ceapă, în care se înfige un cuișoare Adaugam acolo morcovi, o legatura de patrunjel si ceapa tartara, turnam bulion deasupra si acoperim cu un cerc de hartie unsa Se pune pe foc si se prajeste pe paie, ca sa arda un foc puternic de sus si de jos, pana se rumenesc Când este gata, strecurați sosul printr-o sită de mătase și reduceți-l la aproape jeleu într-o cratiță suficient de mare încât aripioarele să nu se strângă una peste alta Pune-le intr-o cratita astfel incat partea umpluta sa intre in jeleu Pune cratita pe cenusa incinsa si lasa sa fiarba la foc mic Când vârfurile aripilor sunt acoperite cu o folie, le scoateți cu o furculiță, le puneți pe un vas, sus cu partea acoperită Alexandr Duma jeleu Adăugați un plin de sos spaniol și aceeași cantitate de bulion tare la jeleul rămas, aduceți totul împreună la fierbere, apoi serviți ARIPILE POULYARKA CU SALATA DE CICOARE Pregătiți aripioarele așa cum este descris în rețeta anterioară, gătiți-le în același mod Aranjați pe un platou cu o salată bună de cicoare și serviți (vezi Salată de cicoare albă) ARIPI POULYARKA CU PATRUJUN Veți avea nevoie de vârfuri de aripi de poulard Pregătiți-le ca mai sus Tapetați fundul și părțile laterale ale oalei cu câteva felii de vițel și șuncă, împreună cu o duzină de tulpini de ciuperci, un cățel de usturoi, o jumătate de frunză de dafin și un praf de busuioc Puneți aripile deasupra Tăiați doi morcovi în fâșii și tăiați două cepe în bucăți mici Acoperiți cu ele aripioarele, turnați deasupra un bulion de carne sau consomé tare, puneți pe foc, aduceți la fiert și fierbeți pe paie, astfel încât focul să ardă de sus și de jos Cand este fiert, strecuram sosul intr-o alta craticioara printr-o sita de matase, adaugam o bucatica mica de unt, pasat cu faina Lasam sosul sa se ingroase amestecand, reducem la consistenta unui sos, adaugand putin piper boabe Încercați dacă este suficientă sare, turnați aripioarele cu sosul rezultat și serviți ARIPI DE POULARKA VILROIT Se smulge și se smulge vârfuri de aripioare de poulard, se scot oasele de pe ele, se umple cu carne de pasăre tocată fiartă (vezi Carne tocată fiartă), se pun într-o cratiță ca aripioarele umplute (vezi articolul corespunzător) și se gătesc în același mod Cand sunt gata se scurg de lichid, se aseaza aripioarele intr-un vas, se toarna peste sosul Sainte Meneuille (vezi articolul despre acest sos), se imbraca cu pesmet pe jumatate amestecat cu o cantitate egala de parmezan Lasam aripioarele sa se rumeneasca, punem pe un vas si servim Scoici de pui și rinichi în sos de catifea Se prepară și se fierbe în vin alb șapte faguri de pui și același număr de rinichi Când este fiert, scurgeți lichidul Puneți o cantitate suficientă de sos redus catifelat într-o cratiță, puneți scoici și rinichi în ea și fierbeți la foc mic timp de șapte jumatate de minute Lasati tocanita sa se ingroase, apoi adaugati cam jumatate de kilogram de unt si zeama de lamaie, puneti pe un vas si serviti UN JELEU MARE DE PAPANI DE COCȘI ȘI RINICHI Luați o matriță de aspic sau, dacă nu aveți una, o cratiță a cărei dimensiune se potrivește cu dimensiunea vasului dvs Puneți-l într-un alt castron umplut cu gheață pisată Se toarnă aspicul în formă cu un strat gros ca un deget, se decorează cu un model pe gustul și imaginația ta, făcând acest model cu trufe, albușuri fierte tari, corniși, gât și ouă de raci și rinichi de cocoș Când ai terminat de desenat, umple-l cu jeleu, având grijă să nu-l deranjezi Când jeleul s-a întărit, umpleți forma cu piepteni de cocoș, lăsând un spațiu lat de degete în jurul marginilor Umpleți acest spațiu cu jeleu, ca toate golurile din formă, astfel încât aspicul să se dovedească a fi o singură bucată Imediat înainte de servire, umeziți forma cu apă caldă, întoarceți-o pe capac și puneți aspicul pe vas fără a îndepărta forma Când totul se întărește bine, îndepărtați cu grijă forma Amestecați jeleul topit cu bărbi de pene sau paie Încercați să păstrați jeleul curat Ștergeți vasul și serviți aspic pe masă Puteți folosi aceeași metodă pentru a prepara carne albă de aspic din puarde, iepuri sau potârnichi Dacă se formează o depresie în forma ta în aspic, umple-o cu sos de maioneză sau ravigot cu jeleu MIC JELEU DE PAPANI DE COCOȘI ȘI RINICHI Pentru a decora sau turna aspicuri mici, acestea procedează în același mod ca la fabricarea unui aspic mare Porții mici se prepară șapte sau nouă FICAT DE PUI GRAS PER-RIGORSKI Luați ficatei de la șapte pui bine hrăniți Îndepărtați vezica biliară și partea adiacentă a ficatului Se lipesc bucăți de trufe sub formă de cuișoare în ficatei, se pun într-o cratiță, pe fundul căreia se pun felii de untură Acoperiți cu sos de vițel cu vin alb sau sos mirepois (vezi Sosuri) Dacă acest sos nu este disponibil, turnați un pahar de vin alb și un pahar de bulion tare de carne, sare puțin, adăugați fiert Big Culinary Dictionary La morcovi, două cepe medii, în care se lipesc în una un cățel, precum și o grămadă de pătrunjel și ceapă de tartru, o jumătate de frunză de dafin și un cățel de usturoi Acoperiți totul cu felii de untură și un cerc de hârtie Se aduce la fierbere și se fierbe un sfert de oră pe paie pentru ca focul să ardă de sus și de jos Scurgeți, puneți pe un platou și serviți cu sos Perigord (vezi Sosuri) Intre ficat se pot pune crutoane prajite in unt, cu o trufa buna la mijloc Nu uitați să lipiți bucăți subțiri de trufe în ficat FICAT DE PUI GRAS ÎN CUTIE CU SOS DE ciuperci Se prepară în același mod ca și ficatul de Perigord În ficat aici inserati bucatele de trufe si prajiti-le intr-un sos bun mirepois Se toarnă niște bulion tare de pasăre și un pahar de Madeira bună Când este gata, strecurați sosul, îndepărtați grăsimea, adăugați acest sos într-un sos spaniol bun Pune chifteluțe de vânat, șampile fierte, piepteni de cocoș și rinichi, felii de trufe și toarnă zeamă de lămâie Se pune ficatul intr-o cutie pe sosul de ciuperci, se toarna peste jeleu, se decoreaza cu raci frumosi si crutoane acoperite cu glazura si se serveste fierbinti FICAT DE GAIN ÎN PERIE Luați un argint sau orice alt fel de mâncare care poate fi încălzit la foc În partea de jos a acestuia, presară biscuiți cu un strat gros de un deget (vezi Biscuiți, articolul Umplutură) șase sau șapte bune chenok luat din poulards foarte albi, se prepară așa cum este descris în articolul precedent Așezați-le pe un platou de servire, lăsând o fântână în mijloc Completați toate golurile dintre ficat, astfel încât să obțineți o masă solidă Nivelăm bine suprafața cu un cuțit, acoperim cu hârtie unsă cu ulei, dam la cuptor sau la cuptor rustic Când este gata, scoateți, îndepărtați hârtia de unsoare, umpleți adâncitura din mijloc cu sos spaniol redus sau sos italian închis și serviți FICAT DE GUI IN SOS DE CEPA CU VIN ROSIU Pregătiți șase ficatei de pui așa cum este descris mai sus Clătiți-le și fierbeți-le ca ficații de Perigord (vezi articolul înrudit) Scurgeți lichidul, puneți ficații pe un vas și turnați peste sosul de ceapă cu vin roșu (vezi Sos de ceapă cu vin roșu) Adăugați inimioare de pâine prăjite în unt, dacă doriți - trufe și serviți FICAT DE PUI ÎN CUTIE Faceți o cutie rotundă sau pătrată înaltă de aproximativ doi centimetri și jumătate, ungeți-o cu ulei vegetal și umpleți fundul cu pesmet până la grosimea unui deget Pregătiți șase ficatei din pui îngrășați, puneți-i într-o cratiță cu o bucată de unt, pătrunjel, ceapă, șampile tocate mărunt Se sare, se piperează și se adaugă condimente și condimente în cantități suficiente Pune-ți cutia pe grătar, aranjează ficații în ea cu condimente și aprinde un foc mic Se fierbe până se fierbe, apoi se pune cutia pe un vas, se adaugă sosul spaniol redus, storcând în el sucul unei lămâi; dacă untul plutește deasupra, îndepărtați-l FICAT DE GAIN ÎN COCHII Spălați ficații într-o cantitate corespunzătoare numărului de coji pe care urmează să le serviți Se taie ficatul felii, se taie trufele si ciupercile la fel, se adauga patrunjel si ta-tar tocate marunt, sare, piper mare, putin condimente si o bucata de unt Se pune totul intr-o cratita si se pune pe foc, turnand putina sampanie si sos spaniol Fierbeți această tocană până la consistența unui sos gros, aranjați în scoici (numite în mod obișnuit scoici), stropiți cu pesmet Marele Dicționar Culinar LA Alexandr Duma harami, se lasa sa se rumeneasca la cuptor sau intr-un aragaz rustic si se serveste POULYARKA PE SCUIȚ CA ANTRA Prăjiți puiul într-o tigaie sau pe scuipă, iar când serviți, folosiți ulei de cancer sau orice alt sos care vă place (vezi Sos cu ulei de cancer) POULYARKA PE SCUIĂ CA O ENTRE, ÎN SOS RAVIGOTE Acest poulard se prepară în același mod cum este descris în articolul Pui în sos ravigote POULYARKA ÎN SOS DE FILDES Gătiți acest poulard în același mod ca și puiul în sos de fildeș POULYARKA CU STRDII Preparat la fel ca puiul cu stridii POULYARKA ÎN SOS CU TARRAGON Gatiti aceasta poulard in acelasi mod descris mai sus, intr-o tigaie Dacă puirul este gătit într-un sos poise pe bază de vițel, turnați peste zeama, adăugați niște vin alb, strecurați sosul, adăugați frunzele de tarhon și serviți (vezi Sos de tarhon) TURMERIC sau TERRA MERITA Aceasta este o plantă orientală a cărei rădăcină, asemenea șofranului, dă un colorant galben folosit pentru a colora diverse tocane: turmericul face parte din pudra de curry, folosită pe scară largă în India și inclusă în unele preparate europene Am spus deja că curry conține g ardei iute, g turmeric, g ienibahar, g cuișoare, puțină nucșoară, iar toate componentele sunt prezente sub formă de pulbere măcinată foarte fin Englezii îi adaugă rubarbă Se știe că deliciile gastronomice britanice includ obiceiul lor de a mânca plăcinte și plăcinte cu rubarbă Ei "au adus" această modă în patiseriile din suburbia pariziană Saint-Honoré POTÂRNICHE Dintre numeroasele specii de potârnichi, există patru care sunt deosebit de apreciate și folosite în gătit, deoarece au carne fragedă și gustoasă: acestea sunt potârnichile cenușii, roșii, albe și de munte Potrivit lui Vincent Leblanc, în Bengal toate potârnichile sunt albe și mai mari decât ale noastre În Franța, această pasăre nu era cunoscută înainte de Potârnichile au fost aduse pe insula Shio din Provence de către regele Rene al Napoli Potârnichile sunt de obicei vânate cu câini arătând Acești câini urmăresc potârnichile după miros și iau o poziție atunci când se apropie de păsări Vânătorul, găsind câinele în grătar, ridică potârnichile și descarcă pistolul spre ele Vânătorii celebri spun că cel mai bun moment pentru a vâna potârnichi este de la dimineața până la prânz și de la două până la patru după-amiaza, în timp ce în restul timpului sunt în continuă mișcare în căutarea hranei Potârnichile sunt prinse în capcane, iar braconierii folosesc plase, dintre care există două tipuri de modele diferite Aceste unelte sunt folosite în principal noaptea, păsările se urcă în plase ele însele, orbite de lumină și speriate de bătăi Ca urmare a unei astfel de barbari, un număr mare de potârnichi mor Potârnichile masculi sunt ademenite cu ajutorul femelelor capturate, care sunt ținute în cuști și aduse în acele cantoane în care sunt multe potârnichi de cocoș Astfel de femele se numesc momeli Masculii potârnichi sunt, de asemenea, atrași de imitarea strigătului femelei Potârnichile tinere se disting prin ultimele pene de zbor: la păsările tinere sunt ascuțite la capăt, iar la adulți sunt rotunjite Epicurienii din secolul trecut au hotărât categoric că potârnichea cenușie tânără este mai bună decât potârnichia roșie, iar potârnichia roșie adultă, dimpotrivă, este superioară potârnichii cenușii În acele țări în care sunt mai multe potârnichi roșii, potârnichia cenușie este de obicei mai apreciată, iar în acele țări în care există doar un cercel, este adevărat invers Ambele specii sunt la fel de bune, dar potârnichile roșii sunt întotdeauna mai mari Carnea unei potârnichi tinere are un ușor efect stimulativ, este fragedă, gustoasă și ușor de digerat Carnea potârnichilor bătrâne trebuie gătită mult timp, dar este mai saturată de osmoză decât carnea celor tinere, deci este mai gustoasă Potârnichea veche, fiartă împreună cu altă carne, dă un gust deosebit bulionului și îl face mai tonic Potârnichie prăjită Pârjoliți ușor potârnichile, răsturnând picioarele peste picioare Acoperiți fața păsării cu o frunză de strugure, pe care puneți o felie de untură Se prajesc la foc mediu si se servesc cu sos bigarade Big Culinary Dictionary PARTITIONARE ROSIE SAU GR PARIS PRAJITA Eviscerați și îngrozi potârnichile, prăjiți într-o cratiță în unt la foc mic, fără a se rumeni Se toarnă un pahar de vin alb, două căluțe de bulion tare și o jumătate de pahar de sos spaniol redus Se fierbe la foc mic aproximativ / ore Lăsați deoparte cea mai mare parte din sos, evaporați, îndepărtați grăsimea Inainte de servire se pune potârnichea pe un vas, se pune o bucata de unt in sos, se strecoara sosul si se bate Se toarnă peste potârnichi și se servește TINERE PĂRÂNICI ROSII ÎN PERIGORSKI Deoarece gustul potârnichii roșii tinere este mai puțin pronunțat decât potârnichea cenușie, se prăjește în sos bun de vițel Se stoarce sucul de la friptură, se toarnă două pahare de Madeira, se adaugă un pahar de vin alb, o lingură de bulion de pasăre, se acoperă potârnichile cu o foaie de hârtie unsă cu ulei, se sigilează tigaia și se fierbe totul la foc mic timp de jumătate de oră După aceea, strecurați sosul rezultat, îndepărtați grăsimea, adăugați două linguri de sos spaniol concentrat și reduceți la jumătate Tăiați patru trufe în cuburi mici, puneți-le în sos împreună cu decoctul de trufe Amestecați sosul cu o cantitate mică de unt foarte proaspăt, se adauga zeama de lamaie si putin ardei iute macinate Aranjați potârnichile pe un vas într-un triunghi Între ele se pun crutoanele presărate cu pesmet, se toarnă potârnichile cu sosul tău perigord și se servesc fierbinți YOUNG PARTOWAGE ÎN ENGLEZĂ Umpleți potârnichile cu carne tocată preparată din ficatul lor cu unt, piper gros și sare Acoperiți-le cu o foaie de hârtie, puneți-le pe o frigărui, nu le acoperiți cu untură și prăjiți Ridicați pulpele și aripioarele fără a le despărți de corp, puneți într-o cratiță și puneți sub pulpe și aripioare puțin unt, piure cu pesmet, eșalotă tocată mărunt, pătrunjel și tartru, sare, piper și o cantitate mică de nucșoară Se toarnă potârnichile cu un pahar bun de șampanie și două oale de bulion Gatiti la foc mic fara a inchide capacul pentru a reduce sosul La sfârșit, adăugați sucul de portocale și coaja PARTOWAGES TINERE PĂRITE PLATATE Ciupiți, curățați, curățați și curățați două potârnichi tinere, înfășurați picioarele înăuntru, tăiați abdomenul pe lungime, aplatizați cu un ciocan, stropiți cu sare și piper Se topește puțin ^LѢ>< Alexandr Duma unt, treci potârnichile în el, le paine și le prăjești pe grătar la foc mare Se toaca marunt patru salote, se pun intr-o cratita cu putin unt foarte proaspat, putin otet si bulion de vita foarte tare Se toacă mărunt doi corniși și ficații ambelor potârnichi, se pun în sos, se adaugă puțin ardei iute și se servesc TINERI PARTOWAGES PE UN SCIPAT CA ANTRA Curățați patru potârnichi tinere, întonați-le fără a usca excesiv pielea și puneți-le pe o frigărui Acoperiți burta cu felii de lămâie, puneți untură deasupra, înfășurați în hârtie, legați marginile cu sfoară de suportul pentru frigărui pentru ca frigăruia de care sunt înșirate prepelițele voastre să nu cadă Se frige / ore, se desface hartia, se scurge lichid, puneți o lamă pe un vas, turnați suc limpede, piper și adăugați sos portocale SALMI DIN TINERI PARTOWAGES Pregătiți trei potârnichi tinere, acoperiți-le cu felii de untură și prăjiți ușor pe scuipă Lăsați să se răcească, despărțiți picioarele și capacele pește, se îndepărtează pielea de pe ele, se îndepărtează peliculele, se pune într-o cratiță cu o cantitate mică de bulion tare și se pune cenusa fierbinte, ca să nu fiarbă imediat Tăiați șase cepe, adăugați coaja de lămâie, puneți totul într-o cratiță cu puțină șampanie și lăsați să fiarbă tăiate în bucăți adăugați carcasele de potârnichi și puneți-le în aceeași oală, adăugați patru oală de sos de vițel sau sos spaniol redus Se micsoreaza totul la jumatate, se strecoara acest sos printr-o sita, se scurge lichidul de pe pulpe si aripioare, se pun pe un vas, se intinde crutoanele prajite in unt intre ele si se toarna potârnichile cu sos de lamaie TINERI PARTOWAGES DIN BURGOGNEA Prăjiți pe scuipă și tăiați în bucăți trei potârnichi tinere Fierbe-le apoi la foc mare intr-o cratita, adaugand trei linguri de ulei vegetal, putin vin rosu, sare, piper, zeama de la o lamaie si putina coaja de lamaie Se pune pe o farfurie, se toarna peste sos si se serveste PARTOWAGE CU VARZA ACASA Pune două potârnichi prăjite pe cărbuni pe o farfurie, stoarce varza fiartă cu grăsime prin pânză, taie-o și pune-o în jurul potârnichilor Se ornează cu cervelat feliat, felii de untură și cârnați mi chipolata Stropiți cu sucul redus de la friptură și serviți TANĂR PARTOWAGE KYUSSI Scoateți oasele din trei potârnichi roșii foarte proaspete, lăsând oasele de picior și de tobă Puneți potârnichele pe o cârpă curată, acoperiți carnea cu un strat subțire de carne tocată fiartă din carne de potârniche Faceți și o tocană de salpicon cu cimbru de vițel, trufe, ciuperci și piepteni de cocoș, tăiate cubulețe mici și amestecate în proporții egale, adică prezente în cantități egale (vezi articolul corespunzător) Lasă-l să se răcească și umple carcasele potârnichilor tale cu această tocană, astfel încât să devină rotunde Coaseți-le înapoi în forma lor inițială, legați picioarele pe dos, puneți-le într-o tigaie și prăjiți ușor cu puțin unt pentru a se întări burta Tăiați mărunt tăieturile de potârnichi și puneți într-o cratiță împreună cu o felie de șuncă, două cepe mici, un morcov tăiat în sferturi, o grămadă de pătrunjel și tartru, precum și o jumătate de frunză de dafin și o cantitate mică de coajă de nucșoară Se toarnă o jumătate de pahar de vin alb, puțin bulion concentrat și se adaugă puțină untură Puneți potârnichele într-o cratiță și acoperiți cu un cerc dublu de hârtie unsă cu ulei Cu o jumătate de oră înainte de servire, aprindeți focul de sus și de jos, având grijă ca piepții să fie rumeniți Se scurge lichidul, se toarna peste bulionul fiert si se serveste cu sosul de trufe si champignon preparat cu zeama de vanat Dacă nu există un astfel de sos, strecurați sosul și reduceți-l împreună cu sosul spaniol Big Culinary Dictionary PARTOWAGES DE CHARTRAIS CU VARZA Ciupiți și pârjiți două potârnichi, le înfășurați picioarele ca un antre pe o scuipă, le umpleți cu untură și șuncă, puneți la fiert două capete de varză milaneză cu jumătate de litru de untură afumată și puțin cârnați Răcire; se toarnă în fundul cratiței un sos bun de vițel, se pune potârnichea împreună cu slănină și cârnați, se toacă varza foarte mărunt și se umple locurile goale Pune acolo patru napi, patru morcovi și doi căței, o grămadă de verdeață, un cățel de usturoi, se acoperă cu o foaie de hârtie unsă cu ulei umezită cu o lingură de bulion și se pune pe foc Se ține la foc mare o oră, apoi se scot potârnichile să nu se gătească prea mult, restul se mai ține ceva timp pe foc Adăugați chipsuri de cârnați Luați o matriță Charlotte, ungeți-o cu unt și puneți pe fund o foaie de hârtie unsă cu ulei Tăiați morcovii și napii finiți în cercuri, faceți un model din ei în partea de jos a formei; Împachetați strâns potârnichile, varza și bucățile de untură, acoperiți cu o foaie de hârtie unsă și puneți-le pe baie de apă până la servire Inainte de a pune pe un vas se lasa sa se scurga bine, se toarna peste un bulion foarte tare fiert aproape pana la o stare de jeleu si se serveste fierbinte Potârnichi A LA MONGLAS, SAU REGOUT ÎN VASC Întindeți, acoperiți cu untură și prăjiți trei potârnichi ca puii Se raceste, se scoate carnea de pe abdomen sa arate ca un castron, se taie carnea in bucati mici, se fierb potârnichile intr-o cantitate mica de bulion si se tine la cald pana la servire Intr-o cratita se pune o bucata de unt, se taie - trufe si acelasi numar de ciuperci Le calim in acest unt cu putin patrunjel tocat marunt, tartru si salota Acoperiți cu un pahar bun de șampanie și șase oale de sos spaniol redus Evaporați sosul, amintindu-vă să îndepărtați cu grijă grăsimea Tocați mărunt - ficatei de gâscă și carnea de potârniche Se pune în sos, se sare și se piperează Se aduce la fierbere de două ori, se pun potârnichile umplute cu tocană pe un vas și se folosesc ca sos pentru fumé de vânat SOTE DIN FILET DE PARTOWAGE Luați un file din patru potârnichi, îndepărtați pielea și oudul tendon turnat Topiți g de unt clarificat într-o cratiță, scufundați fileul în el și puneți-le într-o cratiță Sare, acoperiți cu un cerc de hârtie; se prepară fumée din "tuzele episcopului" ("buricul"), se fierbe și se adaugă patru căluțe de sos spaniol Se fierbe din nou, in momentul servirii se indeparteaza grasimea Fileurile se prăjesc la foc iute, se răstoarnă, se lasă la scurs, se pun pe marginile vasului, alternând cu crutoane în formă de inimă prăjite în unt cu bulion tare La sfarsit, adauga in sos o bucata de unt, zeama de lamaie si o lingura de ulei de masline pentru a ingrosa sosul Turnați bucățile de file cu acest sos Adăugați, dacă doriți, felii de trufe la adâncitura din tocană și serviți PARTOWAGES CU PUREE ÎN VASC Se umple trei potârnichi cu untură, se adaugă sare, piper, măcinate într-un mojar și se cern mirodeniile și mirodeniile, precum și pătrunjelul și ceapa tătără tocate mărunt Se fierbe totul împreună cu potârnichi și se servește cu mazăre, linte, castane etc , se ornează cu cârnați feliați și untură, precum și cu crutoane PARTOWAGE SOFFLE Luați carnea a două potârnichi prăjite, îndepărtați pielea și tendoanele de pe ea Tocați mărunt această carne și măcinați într-un mojar, unde adăugați carnea care a fost albită și din care a fost eliminată amărăciunea Scoateți totul din mojar, puneți într-o cratiță cu patru oală de stoc redus sau sos spaniol Se incalzeste fara sa dea in clocot, se sterge printr-o sita, adunand cu partea bonita a cutitului ce poate ramane afara, se transfera sosul intr-un alt vas Într-o cratiță se pun patru linguri de sos spaniol sau bulion tare fiert, se împart în bucăți de potârnichi, se pun în sos, se fierb și se adaugă o cantitate mică de jeleu de carne sau sos de vițel fiert Se fierbe din nou la o stare ca de jeleu, se ia cratita de pe foc, se pun piureul de cartofi in ea si se amesteca totul bine Adaugam o bucata de unt foarte bun de marimea unui ou de gaina, putina nucsoara rasa si fream patru galbenusuri proaspete, ale caror albusuri se dau deoparte deocamdata Bate aceste proteine, amestecă-le treptat cu piureul tău încă fierbinte, totul se amestecă bine La Alexandr Duma se amestecă și se toarnă într-o cratiță de argint sau într-o cutie de carton rotundă sau pătrată Se da la cuptor astfel incat sa arda un foc mic de sus si de jos Cand sufleul este gata se serveste imediat pe masa sa nu cada PARTOWAGES SALTATE CU Trufe Se iau fileurile din patru potârnichi, se scot membranele, se curăță, se pun unt topit, se prăjesc pe ambele părți, se scurg de grăsime, se pun fileurile pe masă și se taie în bucăți mici de aceeași dimensiune, dându-le o formă rotunjită Din restul potârnichilor, pregătiți aburi Se strecoară, se adaugă trei linguri de sos spaniol, se reduce la o stare de semi-jeleu Se pun bucățile de file acolo, fără să fiarbă, se adaugă g trufe, tăiate bucăți de aceeași formă ca fileul, prăjind trufele în același unt în care fileurile au fost prăjite Se amestecă totul bine și se pune o bucată mică de unt acolo Așezați-vă tocană într-o grămadă pe un platou și garniți cu crutoane prăjite Potârnichi D'Artois Se separă pulpele și aripioarele potârnichilor, se curăță și se coajează două-trei potârnichi prăjite pe scuipă și neumplute cu grăsime Puneți picioarele și aripioarele într-o cratiță cu o cantitate mică de bulion tare Nu aduceți la fierbere Toarnă rinichii și resturile de potârnichi într-un mojar Turnați un pahar bun de Madeira în tigaie, puneți trei eșalope tocate, trei crenguțe de pătrunjel și puțină coajă de portocală Aduceți la fierbere, adăugați cinci linguri de sos spaniol redus sau sos alb de vițel, gătiți la foc mare, apoi amestecați bucățile zdrobite de carcase de potârnichi cu sosul, amestecați și se strecoară printr-o sită Se încălzește piureul rezultat într-o cratiță peste o baie de apă Apoi scurgeți lichidul de pe picioare și aripi, puneți-le pe un vas Între ele se pun câteva crutoane prăjite în unt Se ornează marginile vasului cu crutoane mici prăjite în ulei vegetal Scoatem cratita din baia de apa, adaugam sucul de la una sau doua portocale, putin piper macinat, cam jumatate de kilogram de ulei Se strecoară totul și se toarnă peste potârnichi Potârnichi cu limbă de vițel Topiți untul într-o cratiță, puneți bucățile de file de coajă de la trei potârnichi în el, prăjiți pe toate părțile în ulei, acoperiți cu un cerc de hârtie Tăiați limba de vițel fiartă în bucăți de aceeași formă și dimensiune ca bucățile de file, gătiți-le într-o cratiță cu bulion tare Tăiați mărunt tunsoarele și pulpa rămasă a limbii, pregătiți sosul, ca la potârnichile sotate cu trufe Prăjiți bucățile de file în el la foc iute, puneți-le în cerc pe un vas, alternând cu bucăți de limbă, turnați peste puțin sos Se pune carnea tocata fiarta in restul de sos, se amesteca bine si se pune in mijlocul cercului format din fileul si bucatele de limba PARTOWAGES ÎN SOS ITALIAN Pârjoliți ușor trei sau patru potârnichi, după ce le-ați pregătit corespunzător Îndepărtează-le prin gușă Se zdrobește untul cu puțină sare fină și se umple cu el carcasele de potârnichi, lăsând picioarele afară Legați-le cu sfoară, prindeți-le de o frigărui mică între aripă și coapsă, înfășurați-le în felii de untură și două foi de hârtie Legați ambele capete ale acestei mici frigărui de suportul pentru frigărui Se prăjesc potârnichile aproximativ o jumătate de oră, se scurg și se acopera cu un sos italian bun, închis și redus (vezi sos italian) TANAR SAU ADULTI PARCINI COPA IN CENSUA Ciupiți și curățați-vă potârnichile, puneți-le ca puii, cu pulpele pe dos spre exterior, într-o tigaie cu o bucată de unt și pătrunjel tocat foarte fin, ceapa tătar și ciupercile Când potârnichile sunt înmuiate în aroma acestui sos, înfășurați-le în hârtie și coaceți-le în cenușă fierbinte Se serveste cu sos si zeama de lamaie Big Culinary Dictionary PATE DE PĂRÂNICĂ Se separă carnea a două-trei potârnichi prăjite pe scuipă, se îndepărtează pielea și venele, se toacă mărunt pulpa, se toacă părțile rămase de potârnichi și se pun într-o cratiță, unde se adaugă patru căluțe de sos spaniol și două călițe de bulion tare Fierbeți acest fumet, strecurați sosul printr-o sită, fierbeți-l, îndepărtați grăsimea, fierbeți din nou până la o consistență de jumătate de jeleu Puneți o parte din acest sos deoparte pentru a stropi peste paté în momentul servirii Puneți carnea de potârniche tocată mărunt în cratița cu sosul rămas, adăugați un praf de piper măcinat, puțină nucșoară rasă și două bucăți mici de unt Se amesteca bine, se pune pe un vas si se orneaza cu crutoane prajite in unt, iar deasupra punem ouale intr-o punga PARTOWAGE ALB Pasărea numită potârniche albă este de fapt un cocoș de alun Este de dimensiunea unei potârnichi și are un penaj alb orbitor, cu excepția penelor cozii, care de obicei sunt negre Această pasăre se întâlnește în Savoia Romanii apreciau foarte mult carnea sa, care este similară ca gust și alte calități cu carnea de cocoș de alun Sunt pregătiți în același mod PARTOWAGE GREC Este mai mare decât potârnichea roșie, care este foarte asemănătoare Spatele ei este gri-roșcat, pieptul e gri, burtica e roșie Această pasăre este răspândită în Est, în Sicilia și în vecinătatea Napoli Ea nu coboară niciodată în câmpie Carnea sa este albă, foarte apreciată, deși are o aromă rășinoasă și este ușor amară Se găsește mai ales în Alpi, uneori în văile Gresivaudan, Viennoy și Valentinois Provine de pe coasta atică, bunul rege René de Anjou a dat acest joc nobil provinciei sale iubite Unul dintre Scaligeri adaugă că potârnichea grecească provine de pe Muntele Olimp și și-a păstrat un sentiment al măreției sale, constând în faptul că trăiește doar sus, în munți, unde domnește singur Părintele Poiret spunea că distanța dintre potârnichi grecești și alte potârnichi este aceeași cu cea dintre piersici și castane Cyrano de Bergerac credea că potârnichile grecești sunt în relație cu potârnichile obișnuite ceea ce sunt cardinalii în raport cu faţă de călugării mendicanţi de rând Și, în sfârșit, domnul de la Renière a spus că potârnichile grecești ar trebui să fie atât de apreciate încât să poată fi mâncate doar în genunchi Autoarea Amintirilor doamnei de Créquy recomandă să le umpleți cu felii foarte subțiri de slănină sau să le înveliți cu bucăți de untură când sunt foarte mici sau să le serviți ca o friptură magnifică Dar domnul Vuillemot s-a opus, în principiu, umplerii vânatului cu untură și a spus că acest lucru nu trebuie făcut niciodată; și avem încredere în opinia lui autoritară BUCĂTARE, BUCĂTARE, GĂTIT * Cât despre Bucătărie, trimitem cititorul la articolul lui Victor Hugo din prefața cărții noastre BUCĂTAR În Dicționarul său culinar, domnul de Courchant îi dă titlul de "Bucătar al regelui Sidon" lui Cadmus, pe care îl cunoaștem doar ca fiul lui Agenor, fratele lui Europs, întemeietorul orașului Theba și inventatorul scrisului Aceste titluri ni s-au părut suficiente pentru a face celebru Cadmus M de Courchans le adaugă titlul de bucătar Nu vom contesta acest lucru Poziția de bucătar în Evul Mediu nu era deloc incompatibilă cu nobilimea și, poate, datorită lui Vatel, bucătarii au dobândit dreptul la faimă Într-adevăr, în analele mănăstirii Saint-Denis, se poate citi că Thibaut de Montmorency, chevalier al ordinului și seigneur de Bury, a fost un "mare bucătar", adică bucătarul sau primul bucătar al regelui Philippe de Valois La această a doua afirmație a colegului nostru Kurshan nu vom ezita să obiectăm, întrucât Philippe de Valois a murit cu mai bine de de ani înainte de înființarea acestui ordin în de către regele Henric al III-lea Cel puțin, se știe cu siguranță că sub regele Ludovic al XI-lea a existat un decret al Consiliului Suprem, potrivit căruia nobilimea și toate privilegiile ei erau rezervate fostei bucătărețe a doamnei de Beaujeux, numită Cyrano de Bartas, din moment ce spusele pozitia bucatarului nu a cauzat niciodata si nu ar trebui sa provoace nicio paguba casei acestui nobil Celebrul Montesquieu era un descendent al lui Robin, al doilea bucătar al conetabilului de Bourbon, care a primit nobilimea de la stăpânul său Este curios că acest om (vorbim despre conetabilul de Bourbon, pe care Bayard l-a privat de nobilul său titlu) a reușit să-și facă bucătarul nobil Henric al IV-lea l-a promovat pe Nicolas Fouquet, seigneur de la Varenne și bucătar șef la regina Marguerite, pentru merit în îndeplinirea îndatoririlor sale oficiale În plus, după cum a spus regina Margot cu limbă ascuțită, "a găsit o modalitate de a obține șaptezeci de mii de anuități ciupind nu puii lui, ci puii regelui" Potrivit lui Brillat-Savarin, cineva poate deveni un bun bucătar fără să învețe cum să gătească fripturile corect Abilitatea de a găti fripturi este la fel de înnăscută ca talentul unui poet Karem și Beauvillier ne demonstrează clar (mai ales Karem) că cineva poate fi A RT DU CUISINIER, PAR L BEALVU LIERS, Aticien Ojiuii < dc Mu amlvr * comic de Provence, atlacht: aut Extraordinaircs de- M ііchoіy inyalcs, ct actucllcincnt Ib x'jiiratcur :uc dc Richclieu, u° u â la grandc Taverne <!<■ J oncJrc b TOME PREMIER UN PARIS, GNE GNET, I IPRIMF UR-URII URI , r lf SNSHCHIM , G ÎL "C U IU MMC simultan un scriitor, un arheolog și un bun bucătar Unii gurmanzi cunoscuți, cărora nu le puteți lua titlul de cunoscători ai gastronomiei, preferă bucătarii bucătari Ei susțin că aceste doamne au o mână mai pricepută și condimente ușor de folosit Adevărat, la fel ca vechile Bacchae din Thras, sunt diabolic de sensibili Îmi amintesc cum, în urmă cu treizeci și cinci sau patruzeci de ani, doi autori foarte spirituali vodevil, pe numele lui Brazier și de Demersan, a scris o mică piesă numită "Bucătarii", care a fost jucată la Teatrul de Soiuri Domnilor, autorii au neglijat în raport cu bucătarii pricepuți respectul pe care îl meritau pentru talentul lor și apartenența la sexul feminin Chiar a doua zi, ambii autori au fost nevoiți să-și aranjeze conturile cu bucătarii lor, care și-au părăsit stăpânii, care au fost atacați de ura tuturor tovarășilor lor de meserie Și asta nu e tot: bucătarii iscusiți din Paris s-au adunat la un congres general, unde au demonstrat cele mai monstruoase intenții, au aruncat tunete și fulgere și au rostit cele mai groaznice blesteme împotriva autorilor piesei Unul dintre participanții la întâlnire i-a așteptat chiar la ieșirea din teatru și, pe același ton cu care proclamă vendetta în Corsica, a strigat: "Atenție, și ne vom păzi și de voi!" De mulți ani, Brazier și Demersan au spus că trebuie să se descurce fără bucătari, în primul rând pentru că nu-i găsesc și, în al doilea rând, pentru că le era frică să-și încredințeze viața prețioasă oricăruia dintre membrii răzbunătoarei corporații a bucătarilor Dacă acești săraci proscriși nu luau masa sau luau masa cu niciunul dintre prietenii lor, trebuiau să mănânce ouă și cârnați de Lyon Și s-au răzbunat cu un vers în următorul lor vodevil, care s-a încheiat cu aceste rânduri: Eu spun că cei mai buni bucătari sunt sobele de tablă (Iată un joc de cuvinte: cuvântul francez cuisiniere înseamnă atât "bucătar", cât și "aragaz " - Notă, per ) Nici președintele Henault nu părea să păstreze bucătari, mai ales "bucătari răi cu o puternică nuanță de sfințenie" Căci el vorbea despre doamna du Deffand, bucătăreasa, astfel: "Între ea și femeia pe nume Brinville-lier, diferența este doar în intenție" Bucătarul ăsta era cu adevărat rău, mai ales pentru un astfel de cunoscător ca el, care avea în casa lui cei mai buni bucătari moderni Ce amabil și cât de încurajator! Malherbe, care se pretindea a fi un gurmand și căruia îi plăcea mai ales să vadă bucătari la serviciu, a spus că o cină bună se obține atunci când este pregătită și pregătită cu mult înainte de masa dorită Big Culinary Dictionary La Și apoi într-o zi, venind la cină la unul dintre prietenii lui, a găsit în fața ușii acestui prieten un lacheu în mănuși Era amiază și, după obiceiul de atunci, cina trebuia să aibă loc la ora unu după-amiaza - Cine esti tu, prietene? îl întrebă Malherbe pe lacheu - Domnule, sunt bucătar! el a răspuns - La naiba! exclamă vizitatorul, plecând cât mai curând posibil "Nu iau masa cu un bărbat al cărui bucătar poartă mănuși la prânz; mâncarea ar trebui să fie gata de mult "Acest picior de miel nu este gata", a spus un bărbat care credea că poate vorbi frumos stăpânului său - Domnule, răspunse gazda jignită, bucătarul nu a avut grijă de ea Să încheiem cu o declarație plină de spirit a marchizului de Bièvre Marchizul de Bièvre îi privea pe cei doi bucătari care se luptau, iar cineva l-a întrebat care este zgomotul "Nimic special", a răspuns marchiz "Este doar o ceartă în bucătărie sau ustensile de bucătărie " (Un joc de cuvinte din nou: bateria de bucătărie este atât o ceartă în bucătărie, cât și ustensile de bucătărie - Aprox Per ) BUCĂTARE SPANIOLĂ În Spania există un singur fel de mâncare pentru toată lumea și acel fel de mâncare se numește puchero Iată ingredientele care compun un puchero bine gătit Carne de vită, livre De asemenea, rețineți că atunci când un taur este ucis, acesta devine vacă și în loc să spună da, spaniolii spun vaca Şuncă afumată cu oase, / livre Cu cât șunca este mai veche, cu atât este mai bună: cea mai bună este șunca din Galicia Fierbeți această carne în patru litri de apă până când apa scade la jumătate Garbanchos (mazăre), / livre Înainte de a continua, trebuie să explicăm ce sunt garbanchos Garbanchos sunt năut uriaș Aceste mazăre trebuie să fi fost folosite de Cicero Valoarea garbanchosului depinde de terenul unde s-a născut Garbanchos, care se gătește într-o jumătate de oră, este neprețuit; dar dacă vine dintr-un pământ rău, atunci după o oră de fierbere devine și mai tare decât era înainte de a fi dat pe foc Dacă coaja mazărei este ca șifonată, iar dimensiunea unui bob de mazăre este aproximativ de dimensiunea unui glonț de la o pușcă de calibru douăzeci de secunde, atunci garbanchos-ul tău este de cea mai bună calitate Cu o zi înainte de a dori să-l serviți, înmuiați-l în apă cu sare Această legumă este foarte capricioasă atât din punct de vedere fizic, cât și moral Dacă în timpul gătitului i se adaugă chiar și o picătură de apă rece, va profita de această greșeală pentru a nu fierbe din nou Mai dens decât fasolea, produce aceleași sunete în stomac pe care le produc fasolea doar în intestine Dacă ți se pare surprinzător că un spaniol în prezența ta își permite astfel de acțiuni indecente, pe care le considerăm foarte excentrice, îți va răspunde foarte calm că por un pundo de aigre po se debe perder un barrenon de tripas Aceasta înseamnă că, de dragul unei suflate de aer, nu ar trebui să pierzi o oală întreagă de tripă O astfel de scuză este demnă de justificarea dată de mareșalul Lefebvre când dumneavoastră LA Alexandr Duma câteva cuvinte străine rupte de pe buzele soției sale au arătat cum fosta spălătorie chiar strălucește de sub pielea soției mareșalului Un alt proverb spaniol spune că el buen garbancos y el buen ladron de Fuente-Sanco son, ceea ce înseamnă: cele mai bune garbanchos și cel mai bun hoț provin de la Fuento Sanco Să revenim la puchero-ul nostru, care este încă departe de a fi gata Este timpul să puneți chorizo în el Chorizo este carne tocată de porc și vițel, unde se adaugă ardei roșu și alte ingrediente puternice Când, la foc mic, bulionul de carne s-a evaporat, după cum indicam noi, de la patru până la doi litri, tailleiwt (r)haps cuifinyer ou Hoțul de Franța Cieishgeoe taiiieuentgrant siu finferbu'lRoyoe france ^irgranbcui finitebc fou(tcuifiiic:tcefSiiffeț p:ovfpta fei Concendtta maniere & a iffcrtoirtea YaіZvee fanf efiah que potffoq/(< be feturr ce (fanqtțcty (t ft^re/anec^e potifereau^ inemoir) teucii (t cornet par pietre piSoufp: co/ ricnt feSict tiure cinq cftaptfree (pH f (l ConkstocnbaTLyon/cn ia marfon Oe feu ffîarnabe C noftuoamcoeConfoiU LeGr<nid EcHytr-TraHchant, Difleion du Chapon si l'ltalicnnc P I E o onf e Ottittafttt (aqueffrtrețfaWtiine be fairccni; fine/ (Z come nt ot) boi t a iffet toni * fee foitee bc$ian ee/foit ife a îng cOafcaț)/ Jmpiitne nou^ weffemeiitaparîe Big Culinary Dictionary se ia un gram de untura, o uncie de sunca, putin patrunjel, un catel de usturoi, tocat marunt, amestecat cu o lingura de bulion, care se ia din tigaie Apoi sparg două ouă, le bat ca pentru o omletă, sfărâmă o bucată mică de pâine în ouă, amestecă totul și se prăjește într-un astfel de număr de porții încât să fie suficient pentru toți cei care vor mânca puchero Când toate porțiile sunt bine prăjite, se aruncă în bulion și se scot după o jumătate de oră În unele zone din Spania, un sfert din unele păsări de curte sunt plasate în puchero Așa arată prânzul invariabil al spaniolului Despre orice spaniol care nu are o astfel de cină, se poate spune același lucru pe care se spune despre un călător care nu are pardesiu: "Săracul!" Dar nu vă entuziasmați de moderația spaniolilor în mâncare: același spaniol până când își mănâncă puchero-ul, adică până la ora două după-amiaza, dacă se respectă, și-a băut deja ciocolata de dimineață la șase dimineața, a mâncat la ora unul sau două ouă, iar la ora seara va bea din nou ciocolată, cu excepția cazului în care cineva care are nevoie de o răcoare este alături de el, caz în care înghețată și niște produse de patiserie fi adăugat la ciocolată Și în sfârșit, la ora , va cina cu gizado, un preparat care, ca și puchero, poate fi servit oricând într-o casă bună Guizado constă din carne de vită și vițel combinate cu cartofi Ar trebui pus pe foc la prânz ca să-l poți mânca, după cum spuneam, la ora seara la cină Guizados pot diferi unul de celălalt doar prin faptul că în unele dintre ele cartofii se pun la fiert concomitent cu carnea, în timp ce în altele se adaugă în momentul servirii, prăjindu-i în prealabil până devin crocante Toate acestea sunt obișnuite în Castilia, frumoasa Castilia, unde am rătăcit împreună cu Don Quijote și Sancho Panza, cerșind, ca ei, lapte și brânză de casă În Galiția, aici îl așteaptă pe călător și alte obiceiuri, nu un puchero, ci un caldo În primul rând, în loc de ciocolata groasă pe care o găsești în ambele Castile, aici servesc ciocolată ușoară: singura diferență este că ceașca din Galicia este mai mare și ciocolata din ea este mai lichidă Dacă aveți ghinionul, ca și mine, să traversați Galiția, aveți grijă de o surpriză Ca și în alte părți, în curtea hotelului, unde diligența oprește la gară (dacă există căi ferate în Galiția în prezent - de care personal mă îndoiesc foarte mult), veți găsi lătrători care vă vor invita să stați la hotelul lor Faceți întrebări bune, altfel riști să intri într-o posadă groaznică, care se numește casa de huespedes; acolo, nu caută ciocolată într-o ceașcă, nici bulion comestibil, nici pat decent Dacă, pe de altă parte, te duci după un servitor de la un hotel bun, care ți s-a recomandat din timp, atunci în Galiția nu vei mânca nici mai bine, nici mai rău decât în alte părți ale Spaniei În general, aș sfătui un turist care urmează să circule cu mașina prin Spania să facă mai întâi o călătorie în Italia Italia este o tranziție foarte reușită din Franța în Spania În Italia, unde mâncarea este proastă, în hoteluri bune vă vor spune: "Domnule, bucătarul meu este francez" În Spania, unde mâncarea este groaznică, în hoteluri bune vă vor spune: "Domnule, bucătarul meu este italian" Dacă aveți norocul să vă aflați într-un hotel bun din Galicia, vi se va servi mai întâi caldo - un fel de supă, care este o oală mare cu apă în care se taie varza, cartofii, napii și se aruncă fasole Pentru a adăuga aromă acestui bulion, bucătarul îi adaugă un sfert de porc proaspăt și un sfert de porc "miros" Daca vrei sa faci un caldo, nu confunda carnea de porc invechita cu carnea de porc sarata; cu cât "dragul" este mai puternic, cu atât o astfel de carne de porc este mai plăcută de locuitorii Galiției Apoi vi se vor servi mai multe feluri de mâncare din carne și pește, gătite, după cum vi se va spune, în franceză sau italiană Peștele, carnea de pasăre sau vânatul vor fi grozave, dar sosurile și condimentele vor fi groaznice Păsările de curte, deoarece nu se folosesc frigărui, se mănâncă prăjite în ulei într-o tigaie sau prăjite în brazier Același lucru este valabil și pentru joc În Spania, frigăruia este cunoscută doar ca substantiv: o poți găsi în orice dicționar, dar nu o vei găsi niciodată în nicio bucătărie Aceasta este o mare nenorocire, pentru că jocul din Spania este foarte comun și, deși ieftin, diferă Alexandr Duma calitate superioară Iepurii costă între și de sous; nimeni nu le mănâncă, explicând că se pare că iepurii sapă pământul pentru a scoate morții din el Potârnichile - potârnichi roșii magnifice - se vând cu - sous Poate cel mai bun pește se mănâncă în Galicia În centrul Spaniei, adică în Castilia, înainte să apară acolo calea ferată, era imposibil să mănânci pește proaspăt: era nevoie de patru zile pentru a-l aduce și se mânca doar pește sărat sau stricat În acele vremuri, peștele precum bonito și ton era cel mai frecvent consumat în aceste provincii interioare Sunt prinși în Castroreal și împrejurimile sale Pescarii vând bonitoul imediat după ce este prins la marile fabrici de pește, unde este prăjit în ulei și conservat în butoaie pentru vânzare Ei mănâncă aceste alimente conservate în patru moduri diferite: În forma sa naturală, adăugând ulei vegetal proaspăt; Fierte intr-o tigaie cu rosii; Cu o omletă; La final, cu ardei iute În ceea ce privește peștele proaspăt consumat în Galicia, acesta este în principal cod, anghilă (de mare și râu) și lampredă Ei mănâncă și caracatițe, care servesc drept hrană pentru săraci În Galicia veți gusta cele mai bune (ca mărime) căpșuni Doar la Madrid poți găsi un concurent sub formă de căpșuni din Aranjuez; o farfurie din această căpșună va fi suficientă pentru a vă înmuia palatul cu aroma ei Dacă vorbim despre moluște, atunci există cuști pentru ele: în ele, ca și în lacurile de lângă Napoli, găsesc stridii mai mari și mai puțin sărate decât în mare Se găsesc adesea venusuri din Marsilia, se vând cu sous la sută Galicia este singurul loc unde se prepară stridiile murate, care sunt expediate în butoaie mici în toată Europa Orașul Sant'Iago, la aproximativ o milă și jumătate de mare, este cel mai bun loc din Galiția pentru a mânca pește, deoarece aici peștele vine suficient de aerisit pentru a înceta să fie o povară pentru stomac Aici este atât de așteptată, încât nu are timp să-și piardă gustul cel mai bun O altă parte a Spaniei este renumită pentru păstrăv - comun din pârâu și somon Este vorba despre Puebla san Abrida, situată lângă lac Acesta este singurul nume dat în zonă marelui lac de acumulare unde sunt capturați păstrăvi cu greutatea de și de livre Un mic pârâu, care curge în apropiere, furnizează păstrăvi mai mici, dar nu de calitate inferioară celor mari Acest râu contribuie la succesul pescuitului în Lac Moșia în care se află acest râu, care a aparținut anterior călugărilor, a fost vândută în timpul ultimei revoluții ca proprietate națională A fost cumpărat de un anume Perez Gallos Din păcate, foarte puțini călători trec prin această parte îndepărtată a Spaniei Din această cauză, proprietarul nu poate beneficia nici de lac, nici de acest râu, și se mulțumește cu faptul că, în lipsa unui public larg, își tratează prietenii și călătorii care îi cer adăpost cu păstrăvi mari și mici În funcție de numărul de oaspeți, îi ordonă unuia dintre pescarii săi să se scufunde și să-i aducă un păstrăv care cântărește sau livre Pescarul se scufundă și face doar ocazional o greșeală de / sau / din livre Legenda spune că pe locul lacului a existat odată un oraș care a murit în timpul unui cutremur, în urma căruia a apărut această masă de apă în loc de o masă de pietre Totul este atât de abandonat încât singura structură care mai exista a fost lăsată să se prăbușească Localnicii mănâncă păstrăv pe malul Lacului cu un sos pe care îl aduc cu ei Spun "adu" pentru că au picnicuri cu păstrăv acolo, ca picnicuri cu stridii în Napoli Iată compoziția acestui sos: Se ia o cana de ulei vegetal, aceeasi cana de apa, doua linguri de otet, patrunjel si usturoi tocate marunt, sare, ardei rosu si ardei iute; amestecați totul împreună, amestecând cu o furculiță Ajuns pe malul Lacului se aprinde focul, iar pestele proaspat prins, inca tremurat, se arunca la fiert in acest amestec, care devine decoct si sos pentru peste De asemenea, ei pregătesc păstrăvi pentru a-i trimite prietenilor lor Peștele se prăjește mai întâi, apoi se pune în borcane mici În ei fac o călătorie mai mult sau mai puțin lungă, pe care o vor avea Din faptul că în Spania peștele este preparat și conservat în diverse moduri, rezultă că în această țară există intermediari în comerț Big Culinary Dictionary LA peşte Ei aduc peștele, supraveghează vânzarea lui și pleacă înapoi cu banii pentru a cumpăra o nouă porție Alături de acești intermediari mobili, există și alți revânzători care rămân pe loc pentru a controla comerțul Au cataâri, Arrieros, care transportă peștele din provinciile Asturie în alte orașe, în principal Rio Secco, unde consumul de pește este cel mai mare Cred că este destul de interesant să aruncăm o privire la mâncarea acestor Arrieros și să vorbim despre cum sunt ei în general Există două tipuri de Arrieros: Maragatos, care au încredere, așa cum avem încredere în noi de către locuitorii din Auvergne, și care se ocupă în principal cu transportul de mărfuri, și Arrieros propriu-zis, care comercializează vinuri și alte produse pe cheltuiala lor; hrana lor constă din orez și cod Ei pregătesc cod după cum urmează: Fără a înmuia codul sărat, îl rupe în bucăți, pun bucățile pe cărbuni, unde peștele pierde sare, apoi îl fierb cu orez, ulei vegetal și apă Fiecare dintre ei are un sac pe care doarme După ce a terminat cina, trebuie să-și umple geanta cu paie: aceasta costă doi sous și aceasta este singura plată pentru cazarea de noapte pe care o plătește Pentru cei doi sous ai lui are dreptul să petreacă noaptea sub acoperiș Dacă în timpul călătoriei Arrieros a făcut oferte bune, atunci își înlocuiește masa modestă cu mâncare de înaltă clasă, dar întotdeauna cu orez: pui cu orez, iepure cu orez, potârnichi cu orez În acest caz, codul dispare din alimentație și este înlocuit cu vânat sau carne de pasăre, dar orezul rămâne întotdeauna componenta principală a mesei Valencia produce cel mai bun orez În perioada celor mai mari prețuri, prețul său nu depășește șase sous pe livre, ceea ce este aproape jumătate din ceea ce costă în Franța Când călătoream în Spania, în special mi-a dat o durere reală la stomac că vânătoarea de animale acolo putea fi la fel de plăcută și plină de plăcere ca în Franța Vânatul în Spania se găsește din abundență, prepelițele roșii și cercei umblă în stoluri și am spus deja că iepurele care se află în Spania LA Alexandr Duma nii cu o treime mai mare decât francezul, vândut acolo cu de sous Dar primul lucru pe care îl fac nefericiții spanioli, care nu au instinct culinar și gust real pentru mâncare, când ucid un iepure, chiar dacă l-au ucis pentru vânzare, este să-l sângereze până la ultima picătură prin tăierea arterei carotide Acești oameni ignoranți nu știu că sângele unui iepure nu se coagulează deloc după moartea sa și rămâne lichid, așa că un iepure de câmp poate fi gătit cu condimente în propriul sânge Așa gătesc spaniolii iepurele Se taie și se lasă timp de trei zile într-o marinadă care conține o uncie de ardei dulce, o mână de oregano (aceasta este o plantă care nu are analog în Franța, pe care spaniolii o folosesc pentru a face toate sosurile), sare, piper măcinat , putin usturoi tocat marunt, umplut cu apa plata La sfârșitul a trei zile, iepurele este scos din apă, agățat pentru a stivui marinata și aburit într-un brazier cu o livre de ceapă, două uncii de ulei vegetal, două uncii de oțet, un cățel întreg de usturoi , și un special yami Acoperă totul cu o foaie de hârtie unsă cu ulei, acoperă din nou brazierul cu un capac pe care ar trebui să ardă focul și sting iepurele încă - ore Există o a doua modalitate: iepurele se prăjește la cuptor, înconjurat de ceapă și cartofi În ceea ce privește prepelițele, acestea sunt fierte foarte rar Proprietarul le dă bucătarului, care, pentru a le smulge mai ușor, le pune la înmuiat în apă clocotită, fără să bănuiască că făcând asta pierd cele mai delicioase Apoi bucătarul aruncă prepelițele în oia podrida, unde se fierb și de unde se scot cu furculița la nevoie, de multe ori mai devreme decât trebuie Oia podrida este un preparat puțin cunoscut în Spania, dar făcut foarte celebru în Franța de scriitorii care îl cunosc, și chiar și atunci doar după nume Oia podrida este o cratiță imensă pusă pe foc, din care nu se scoate niciodată Se aruncă în ea succesiv tot felul de carne care intră în casă, în special carnea care formează un jeleu Deci oia podrida conține picioare de vițel și de porc, picioare de miel, cap și urechi de porc Este destul de clar că din toate acestea iese în evidență un suc foarte gros și gustos Mi-aș fi găsit-o splendid dacă nu ar fi mezenterul invariabil adăugat, care îi dă o aromă de măruntaie Nu suport gustul ăsta Așa că doar rar am așteptat până mi-au fiert prepelițele în olla podrida: le-am prăjit în fața focului pe vârful unei sfori Și dintr-un iepure am gătit o tocană, care, din păcate, s-a dovedit a fi inferioară din cauza lipsei de sânge Inoida una dintre cele mai neașteptate dificultăți apare în fața călătorilor: este vorba despre cum trebuie să bea în unele părți ale Spaniei, inclusiv Navarra și Aragonul de Jos Nu știu dacă astăzi există ochelari în această provincie, când Spania se laudă cu progresul său, dar știu sigur că pe vremea mea nu existau ochelari Dar, cu toate acestea, trebuie să bei cumva, mai ales în timpul mesei: pe masă se pun ulcioare cu o capacitate de un litru sau jumătate de litru, care ar trebui să-ți potolească setea și trebuie să bei direct din ulcior, dar fără a-i atinge marginile cu buzele Acest lucru este foarte incomod pentru un străin care nu a folosit niciodată această metodă Dacă Big Culinary Dictionary Dacă ai avut ghinionul să atingi gâtul cu buzele, atunci restul invitaților îți smulg ulciorul din mâini și îți aruncă cele mai grosolane insulte în față În ceea ce privește cazarea pentru noapte, un pat se găsește la fel de greu ca un pahar: o astfel de piesă de mobilier ca un pat, atât de necesar printre noi, dar considerat de prisos de spanioli, se găsește doar în rândul persoanelor care sunt de curând căsătorite Pentru o mică taxă, vă vor oferi patul lor Asta mi s-a întâmplat la Castreja, unde a trebuit să merg la primar și la profesorul de școală, pe care aveam referințe, să-mi iau un pat, pe care un alt călător, sosit după mine, a început să-mi dispute în aceeași seară Dar în Spania este atât de rar să găsesc o cazare bună pentru noapte încât m-am ținut strâns, iar călătorul întârziat preotul trebuia să se învelească în propria sa mantie și să petreacă noaptea lângă foc Acest lucru mi s-ar fi întâmplat adesea și mie, dacă nu aș fi înrolat recomandările arzătoare ale lui Don Vento d'Alvarez, sfântul patron al tuturor călătorilor din Navarra și Aragon Fiecare casă are propria ei servitoare Cea mai săracă fată, căsătorită, chiar dacă ea însăși este servitoare, dimineața la ora după nuntă, vede în capul patului ei o slujitoare, care i-a adus o ceașcă de ciocolată Sotul a plecat la ora pentru afaceri sau la serviciu si si-a baut paharul de aguardiente in taverna cea mai apropiata de casa lui Este un fel de vodcă, "vodcă de foc", așa cum o numesc indienii Este făcut din alcool de struguri, care este distilat prin distilare aparat împreună cu apă și anason Puterea acestei vodcă este de la ° la ° Aguardiente este rar băut în forma sa pură: o duzină de picături sunt turnate într-un pahar mare de apă, care devine alb din aceasta Această băutură se bea pe stomacul gol Provoacă poftă de mâncare și nu arde stomacul ca absintul Este aproape la fel ca sambucco care se vinde la fiecare colt in Napoli in zilele de vara; numai aguardiente, așa cum am spus deja, se face cu anason, iar sambucco cu mărar O altă vodcă este tafia, care este adusă din Havana și este făcută din trestie de zahăr Niciunul dintre vinurile Spaniei nu este natural; de obicei cele mai bune vinuri sunt făcute de cofetari: ei fac simultan produse de patiserie, dulciuri, vinuri și lumânări Sherry, malaga, alicante, pagarete sunt produse de ei și se vând de obicei la un preț de , franci Francezii, pentru a concura, fac ceva de genul șampaniei din vinurile provinciei Rhone da Aceste vinuri sunt albe și foarte îmbătătoare De obicei se beau când se servește pește Salatele în Spania sunt aproape întotdeauna consumate înainte de supă Iată principalele salate și o descriere a modului în care sunt consumate SALATA DE CONOPIDE Fierbeți conopida împreună cu patru ouă fierte tari Conopida se serveste in acelasi timp cu ouale pe un platou, curatandu-le ouale si taiand-le in bucati; Salata se servește fierbinte Această salată este dezgustătoare din două motive: În primul rând, pentru că ouăle fierte în aceeași apă cu conopida au un gust groaznic În al doilea rând, pentru că orice salată, cu excepția unei salate cu untură, este dezgustătoare când este fierbinte SALATA DE VARZA Varza se fierbe impreuna cu oase din sunca, la fiert apa se scurge si se prajeste intr-o tigaie cu ulei vegetal Apoi varza se servește pe masă și acolo se toarnă din nou cu ulei vegetal cu adaos de sare, piper și oțet Alte salate sunt la fel ca în Franța și dressingurile sunt preparate în același mod Am povestit deja, descriind călătoria mea în Spania, cum, pentru a evita uleiul vegetal dezgustător al spaniolilor și fără ei LA Alexandr Duma oțet delicios, precum și diverse viețuitoare vizibile cu ochiul liber, am pregătit o salată fără ulei și oțet, din gălbenușuri proaspete și suc de lămâie În zilele noastre, când există căile ferate, au fost mari îmbunătățiri în ceea ce privește proviziile Nu mai eram în Spania, când am fost învățat secretul de a scăpa uleiul vegetal de mirosul și gustul rânced Deoarece oricare dintre compatrioții mei se poate găsi în fața unui borcan cu unt rânced, să ne grăbim să-i spunem o modalitate de a readuce uleiul la gustul inițial Uleiul se toarnă într-o tigaie și se pune la fiert, după ce se închid cu grijă toate ferestrele și ușile bucătăriei Când temperatura uleiului ajunge la ° sau °, aruncați în el o bucată de pâine, care trebuie lăsată să ardă literalmente în ulei În același timp, pâinea fumează, iar fumul duce cu el tot mirosul neplăcut de unt Chiar și un eschimos se va sufoca din cauza asta Ferestrele deschise, mirosul iese din casa "otrăvită", vecinii aleargă pe sub uşă să afle ce se întâmplă, iar uleiul devine din nou mâncabil plăcut, își pierde doar culoarea galbenă și capătă o nuanță negricioasă Salatele în Spania sunt de obicei consumate înainte de supă Dintre supe, spaniolii iubesc mai ales usturoiul Iată rețeta lui Luați uncii de grăsime animală pe litru de apă, topiți această grăsime într-o tigaie, prăjiți un cățel de usturoi în ea până se arde Se toarnă aceeași apă, se adaugă un praf bun de sare și se aduce de trei-patru ori la fierbere După aceea, tăiați pâinea într-o pană în felii subțiri, spargeți ouăle după numărul de mâncători și turnați pâinea, iar deasupra se toarnă bulion clocotit Când masa este mai mult sau mai puțin densă, limba de vită aburită este de obicei servită după ciorbă Acest fel de mâncare poate fi preparat în felul următor Înmuiați limba de vită timp de trei zile într-o marinadă din aceeași compoziție ca cea indicată pentru iepure După acest timp, se scoate din marinadă, se lasă la scurs, se umple cu bucăți foarte mici de slănină, apoi se fierbe la abur ca un iepure cu ceapă și cartofi La limba aburită, să adăugăm una dintre cele mai îndrăgite feluri de mâncare ale spaniolilor - pepitoria de pui Puiul se taie in patru parti, se prajeste in ulei vegetal foarte incins Intr-o cratita se pune puiul si grasimea topita, se adauga apa, sarea, foaia de dafin si se fierbe totul impreuna Apoi se bat gălbenușurile de la trei ouă fierte tari, puțin pesmet și pătrunjelul într-un mojar Se amesteca totul pana se obtine un sos gros, se fierbe impreuna cu pui si se serveste fierbinte Se poate întâmpla ca într-o casă burgheză din Catalonia să te poți lipsi de pepitoria de pui la cină, dar cu siguranță nu se va lipsi de pui cu roșii și ardei Imaginează-ți că vei trata prietenii tăi cu acest preparat exotic Prăjiți puiul în untură topită într-o tigaie așa cum este descris pentru pepitoria de pui, scoateți bucățile fierte din tigaie Pune roșiile și ardeii decojiți, copți în prealabil pe cărbuni, în untură clocotită, pui din nou acolo și prăjește-l împreună cu ardeii și roșiile până se fierbe complet Dar ceea ce se numește omletă de familie O duzină de cartofi jacket se pun la fiert în apă sărată, se curăță de coajă și se măcina într-un mojar; Big Culinary Dictionary LA apoi sparg șase ouă, se sare, se piperează, se amestecă bine cu cartofi, se toarnă pe toate într-o tigaie și se prăjesc la foc mic pentru ca omleta să nu se lipească de fundul tigaii Se serveste cu sos de sarac Nu există cârnați de porc în Spania Sângele de porc, din care facem budincă neagră, se păstrează în intestine gros, fiert cu orez și ceapă, până la consum, când intestinele, împreună cu conținutul, sunt tăiate în bucăți și prăjite sau fierte în supă, sau coapte în ciorbă cenusa, ca si cartofii Restul porcului este sărat și vândut comercianților de corned beef, care sunt aproape toți din Extremadura Produsele din carne de porc, cele mai asemănătoare cu ale noastre, sunt gătite acasă Motivul acestei lipse de producție de cârnați în Spania a fost un decret care, din motive de igienă, a interzis sacrificarea porcilor de la iunie până la sfârșitul lunii august Fiecare fermă care funcționează mai mult sau mai puțin bine sacrifică unul, doi sau chiar trei porci în decembrie pentru a-și satisface nevoile anuale În Serisi am cunoscut un fermier care, în această perioadă a anului, sacrifica până la optsprezece porci pentru a-și hrăni gospodarii Unul dintre principalele produse care se face din porc este chorizo, un tip de cârnați din carne de porc și vițel tocate mărunt, cu multe condimente Acest cârnați este afumat și păstrat ca șunca Proprietarii buni fac tot atâtea chorizouri câte zile mai sunt în an plus zilele anului următor până în momentul în care se sacrifică următorul porc, adică fac de chorizouri și alte de bucăți pentru acele zile în care vor fi musafiri in casa Cât despre șuncă, șunca de Bayonne ne dă o idee despre aceasta, cu diferența că șuncile catalane sunt de două ori mai mari Sunca în Spania este afumată și păstrată, ca în Franța, și consumată în două moduri: În grabă, se prăjește după cum urmează Sunca se taie in felii nu prea subtiri, se prajeste in untura topita, incercand sa nu se usuce prea mult in tigaie Apoi se toarnă în tigaie un pahar cu apă, în care se adaugă una-două linguri de oțet, în funcție de tărie, și două linguri de zahăr pudră; apoi totul se fierbe impreuna pana se ingroasa sosul După părerea mea, acesta este cel mai bun mod de a mânca șuncă spaniolă dacă te grăbești; așa că îi încurajez pe călători să comande șuncă "în grabă" și mai ales apreciază împletește aroma sosului Acum să vorbim despre șunca fragedă - o operă specială de artă a cârnaților Puține nunți din Spania sunt complete fără faimosul fel de mâncare "șuncă fragedă" Se scot oasele din șuncă, apoi se înmoaie de sare în apă clocotită timp de o oră, se scoate șunca, se toarnă apa, se lasă șunca să se scurgă și se toarnă în întregime cu vin alb Cand ramane jumatate din vin se adauga zahar (jumatate de litru la litru de vin) si se fierbe pana cand sunca este complet fiarta Se scoate șunca, se scurge vinul în care a fiert, dacă, bineînțeles, nu vor să o folosească pentru un fel de sos Apoi șunca se pune într-o formă și se ține două zile sub presiune puternică Rezultatul este o masă compactă și foarte densă, care este tăiată în felii și mâncată în această formă Mielul este foarte apreciat în Spania Proverbul spune: "Mănâncă miel, oricât de scump ar fi, trăiește în oraș, oricât de rău ți-ar fi acolo și bea apă din râu, oricât de noroi ar fi " Mielul prăjit se mănâncă, din el se fac cotlet, tocănițe, fasolea se folosește ca garnitură, dar mielul este întotdeauna umplut cu mult usturoi Sunt atât de mulți miei și sunt atât de ieftini, încât unul dintre prietenii mei, care locuia în Carion de los Condey și trăia cu această carne o lună întreagă, a fost nevoit să plece pentru a mânca altceva zz Alexandr Duma Iedul este mai iubit decât mielul, se prepară la fel și nu costă mai mult După cum am spus deja, mielul nu este foarte prețuit, de aceea orice cioban are dreptul să ia câte doi-trei miei pe lună pentru hrană, cu condiția să dea pieile proprietarului Alte mici venituri pe care ciobanul le primește de la hoți, cărora le dă bacșiș - dacă el însuși nu este hoț SFAT GENERAL PENTRU CĂLĂTORI Nu întrebați niciodată nimic ciobanilor, ca să nu știe unde și unde mergeți Una dintre cele mai mari plăceri din Spania tsev, care, după cum vedem, nu mor de foame, iau o gustare de după-amiază pe câmp, la aer curat Această plăcere ar fi incompletă dacă epanada ar lipsi Vă vom spune ce este epanada și cum se prepară În funcție de numărul de invitați, luați șase sau opt livre de aluat de pâine, care ar trebui să fie gata de coacere aduce ia-l acasa si framanta-l cu untura topita, cunoscuta sub numele de grapo În Spania poate fi găsit peste tot; în unele cazuri, înlocuiește untul Faceți din aluat o plăcintă rotundă, goală la mijloc, care trebuie unsă peste tot cu ouă bătute pentru ca umplutura de carne să nu se lipească de pereți În Castilia, epanada se gătește cu șase sau opt porumbei - atunci este o epanada cu porumbei, sau cu găini - atunci este o epanada cu pui Se face cu carne de porc, vitel sau orice alta carne În Galicia, în loc de carne, se pun pește în epanada Carnea care se folosește Se face epanada, trebuie prajita in prealabil in ulei, doar pestele se pune crud Carnea, asezata intr-un locas ce i s-a lasat in aluat, se acopera, ca la placintele noastre, cu un strat din acelasi aluat, apoi se duc la brutar sa o bage la cuptor, facand nota cu numele proprietarului Uneori, brutarii trebuie să coacă o mulțime de epanadas în timpul zilei Aluatul se lasa la cuptor pentru timpul necesar prajirii carnii continute in acest aluat Brutarul este plătit pentru munca lui; apoi fiecare pleacă cu epanada lui la câmp de sărbătoare Ajunsă la loc, fiecare familie se alătură celei care poartă epanada - aproape întotdeauna acest lucru este făcut de o servitoare căreia i se încredințează atât aparatele, cât și toate ustensilele și echipamentele necesare mesei În același timp ea poartă fructe și vin, mereu în piele de capră, precum și tot ce nu vor să cumpere de la negustorii care se așează pe peluza festivă pe durata vacanței În Madrid, astfel de sărbători sunt o bună tradiție La un sfert de leghe de oraș, pe o pantă blândă, se înalță o veche capelă Friteuzele de ulei fierbinte și negustorii de vinuri se aliniază de-a lungul drumului care duce la această capelă pentru a-i ajuta pe cei care nu au reușit să pregătească epanada pentru această ocazie Dealul arată ca un stup acoperit de albine: - de mii de oameni se repezi la ușile capelei să-l vadă pe sfântul pentru care s-au adunat aici Se înghesuie, se împing unul pe altul, se sparg în capelă, reușesc să-l vadă pe sfânt, se roagă și se împing unul pe altul afară la fel ca înainte să intre în capelă De la intrarea în capelă se vede o vale în care de oameni stând la merienda, adică la o gustare de după-amiază, sunt cea mai curioasă priveliște pe care o poate vedea, ceea ce, fără îndoială, l-a inspirat pe Cervantes să se gândească la nunta de la Gamache Această sărbătoare pare a fi o rămășiță a carnavalului roman, care punea servitorii și sclavii la același nivel cu proprietarii În această zi, servitorii spanioli uită de poziția lor și se pot considera egali cu toți cei alături de care stau, Big Culinary Dictionary căci ei mănâncă aceeași mâncare și beau același vin la aceeași masă Pe măsură ce timpul trece și burdufurile se golesc, veselia se aprinde, animația se transformă în zgomot, zgomotul este înlocuit cu dezordine generală și este foarte rar ca astfel de sărbători să facă fără înjunghiere și fără ca unul dintre oaspeți să nu plătească cu viața pentru plăcerea de a participa la acest ceai colectiv de după-amiază Așa că sfătuiesc călătorii să meargă să vadă acest spectacol foarte curios, dar să nu participe la el Este mai bine să mergi acolo într-o trăsură, pentru că în aceste zile podul din Toledo este periculos chiar și în timpul zilei Este necesar să aducem un omagiu Cataloniei și să vorbim despre două preparate naționale catalane: pâine lungă umplută și tocană cu prune uscate Painele mici alungite, traditionale pentru Catalonia, se fierb in lapte, se scoate pesmetul si se inlocuieste cu carne tocata, dupa care painele umplute se prajesc in grasime În Franța se umplu cu trufe, în Castilia cu măsline, în Galicia cu castane, iar în Catalonia cu prune uscate Frikando este gătit ca tocănițele obișnuite, doar spaniolii adaugă prune uscate, pe care iubitorii le confundă la prima vedere cu trufe Aceeași surpriză o provoacă și puardele și ideile: bulgări negre strălucesc prin pielea lor transparentă, din care salivează gurmanzii Dar nu, oaspeți creduli, acestea sunt doar prune uscate CURACAO Curaçao se numește o varietate de portocale, din care se obține un lichior cu același nume Coaja uscată a acestei portocale ne vine din Olanda Se distila cu alcool si se adauga sirop la esenta rezultata Această coajă are un gust amar neobișnuit de plăcut Se spală, se lasă să se scurgă și se infuzează timp de două săptămâni într-un amestec format din / apă și / alcool Apoi se filtrează, se amestecă cu sirop tare și se filtrează NB - Amestecați tinctura din când în când Această operație, simplă în teorie, se dovedește a fi foarte dificilă în practică Este mai sigur să cumpărați Curacao gata făcut Cel mai bun lichior de Curacao se vinde la Fokking, în Amsterdam Oricât de mult s-ar strădui să facă această lichior în Bordeaux, nu atinge gradul de perfecțiune cu care se pot mândri produsele concurenților FRUNZA DE DAFIN La gătit se folosesc doar frunzele de dafin comun, sau de laur Apollo, care sunt destul de larg utilizate Clasificarea lor- suflare în orice "prefabricat buchet "- o grămadă de plante condimentate, obligatoriu în fabricarea tuturor tocanelor Dar frunzele de dafin trebuie adăugate cu moderație și de preferință sub formă uscată, astfel încât gustul său să fie mai puțin pronunțat și mai puțin acidulat LANGUST Un crustaceu care se deosebește de homar prin faptul că are un gust mai puțin subtil și îi lipsesc ghearele mari pe care pescarii le numesc "picioare care mușcă" Homarul se fierbe intr-un bulion special cu condimente si se consuma cu sos remoulade cu capere sau sub maioneza cu lamaie si ulei de masline CĂPRIOARĂ Animal cu patru picioare din ordinul rumegătoarelor și din familia căprioarelor Carnea este considerată pe bună dreptate un produs grozav Căprița este prea cunoscută pentru a fi descrisă aici Să spunem doar că carnea de cerb, ca și carnea de căprior, se dovedește a fi de o calitate superioară dacă a fost ucisă în timpul unei activități viguroase Dintre părțile carcasei de cerb, crupa și picioarele posterioare sunt cele mai apreciate, deoarece sunt cele mai cărnoase Bună și creierul, potrivit lui Redi, care susține că a trebuit să mănânce bucăți excelente cu untură Căprioara trebuie aleasă tânără, fragedă, grasă și bine hrănită: în acest caz, carnea sa dă un suc bun și este foarte hrănitoare Cerbul bătrân are o carne dură, greu de digerat SFERTUL POSTERIOR AL DOE (ÎN ENGLEZĂ) Dacă aveți o parte din spate suficient de grasă a unui cerb, adică acoperit cu un strat de grăsime ca un pulpă de miel, îndepărtați osul de pe acesta, bateți-l cât mai bine posibil, stropiți cu o cantitate mică de sare fină Pregătiți aluatul cu litri de făină, la care veți adăuga o jumătate de uncie de sare, ouă întregi și doar puțină apă pentru a face aluatul foarte tare; înfășurați aluatul într-o cârpă albă umedă și lăsați timp de o oră După aceea, întindeți aluatul într-un strat uniform, gros ca o monedă de șase lire, puneți carnea pe o frigărui și înfășurați-o complet în aluatul pregătit: pentru aceasta, aluatul trebuie să fie dintr-o singură bucată Închideți marginile aluatului udându-le cu apă De sus, înfășurați totul împreună l Alexandr Duma hârtie groasă unsă cu ulei și prăjiți la foc foarte uniform timp de aproximativ ore Cand este prajita, se desface hartia, se lasa aluatul sa se rumeneasca, se scoate carnea din frigarui si se serveste pe masa, punand jeleu de coacaze, pe care englezii o numesc " jeleu de coacaze " (reteta domnului Beauvillier), intr-un sos Căprioara friptă pe scuipă Umpleți carnea de cerb cu bucăți de slănină groasă presărate cu sare, piper și cuișoare, țineți în oțet cu foi de dafin, ceapă și felii de lămâie, prăjiți la foc mic, turnând marinada Se face apoi un sos cu hamsii si salota tocate marunt, lamaie verde si faina prajita Pentru a se îngroșa, adăugați sosul de carne și turnați sosul rezultat peste carnea de cerb BLOODROOT O plantă care are proprietățile unui păstârnac cultivat În timpul iernii, englezii mănâncă rădăcini de cinquefoil în loc de păstârnac, iar lichiorul este preparat din suc de cinquefoil, care este amestecat cu vin spaniol, se infuzează lăstarii de grâu verde, diluați cu gălbenușuri de ou, se adaugă zahăr și nucșoară FIDEI Produs din aluat, originar din Germania Ceva de genul vermicelli foarte subțiri, care uneori este ornat cu volan Dacă vreți să vă faceți singur tăiței în loc să-i cumpărați gata, luați o jumătate de litru de făină, adăugați gălbenușuri de ou, puțină sare și puțină apă Se amestecă bine și se face un aluat tare Se intinde cu un sucitor cat mai subtire, taiat fasii, care trebuie stropite cu faina pentru ca taiteii sa nu se lipeasca intre ele Înmuiați fâșiile în bulionul clocotit, fierbeți timp de un sfert de oră și colorați adăugând o lingură de suc sau puțin zahăr ars Dacă vă este teamă că aluatul se va fierbe prea mult, folosiți ouă întregi în loc de gălbenușuri Adăugați puțin șofran în aluat SUPA GERMANA CU FIDEI Adăugați gălbenușuri și ouă întregi la jumătate de litru de făină; adăugați puțină sare și suficient bulion pentru ca aluatul să treacă prin fantele lingura cu fantă Adăugați piper gros și nucșoară Fierbeți într-un bulion fiert și mai ales asigurați-vă că focul este puternic Pentru a prepara taitei cu sos de unt cu patrunjel (maitre d'), cu parmezan, cu sos de sunca, cu sos de carne slaba, gatiti taiteii asa cum tocmai am descris NEVĂSTUICĂ Un mic mamifer din ordinul carnivorelor, are o lungime de numai - cm de la vârful nasului până la începutul cozii Datorită dimensiunilor atât de mici, se poate târa peste tot, chiar și în cele mai mici găuri Nevastuica este un dușman jurat al găinilor și al porumbeilor: intră în cotețe de găini și porumbei și roade prin craniile păsărilor pentru a mânca creierul, căruia pare să fie o mare fană În natură, ea se hrănește cu șoareci de pădure și câmp, ouă de păsări, pe care le fură în cuiburi și, în ciuda micului serviciu pe care nevăstuica îl face țăranului, scutindu-l de șobolani, pe care îi poate urmări chiar și în adâncurile gropilor Ea rămâne totuși un dușman jurat pentru țăran, iar el o ucide la orice întâlnire Se spune că carnea de nevăstuică sărată este un pic ca iepurele și ar putea fi folosită ca hrană, dar numai în cazurile extreme este necesar, deoarece nu se distinge nici prin tandrețe și nici prin gust plăcut Locuitorii Mexicului mănâncă nevăstuici, iar Fernando López, în Istoria Indiei, relatează că soldații săi au prins multe nevăstuici, le-au prăjit pe scuipă și le-au mâncat cu plăcere Personal, prefer o șa de iepure la grătar la scuipat, iar tu? CUUBURI DE RINDINE "SUNAN" Japonezii numesc "sunan" cuiburile de rândunică care se mănâncă în China și pe care le-am menționat deja, numindu-le, mi se pare, "salangans" (salangan este un tip de salangan rapid, Big Culinary Dictionary l Collocalita - Aprox pe ) Se găsesc în Olanda, unde se vând în vrac cu de florini pe uncie (aproximativ de franci francezi), adică de franci pe livre Se folosesc ca garnitură pentru unele preparate gourmet și se fierb în bulion de pasăre cu puțină coajă de nucșoară Partea comestibilă a acestor cuiburi (deoarece conțin mai multe substanțe diferite) este o substanță slăbioasă, care amintește oarecum de vermicelli-urile mari făcute la Pisa și are un gust foarte specific, delicat Naturaliştii orientali cred că probabil constă din ţesuturi de fucus sau din alte plante marine Acestea sunt întotdeauna cuiburile rândunelei de munte (Alcyo petroeu-s), iar misionarii au observat că se găsesc doar în peșteri situate pe litoralul mării (Din punct de vedere al ornitologiei, clasificarea rândunelelor este foarte departe de realitate! - Aprox Per ) QUINOA O plantă comestibilă, ale cărei frunze, amestecate cu frunzele altor plante cu gust pronunțat (de exemplu, mentă, creson, maghiran), au fost folosite în salate, utilizate pe scară largă mai devreme în Franța și încă savurate de alte popoare ale Europei Împreună cu măcrișul și spanacul, quinoa formează un amestec de ierburi care fac parte din așa-numitele supe verzi Quinoa are o valoare nutritivă scăzută; este răcoritor și are un anumit efect laxativ, dar este potrivit doar pentru un stomac sănătos, cu excepția cazului în care este utilizat cu un dressing de sare, piper și oțet, adică sub formă de salată, așa cum s-a spus mai sus SWAN, SWAN PATE Lebedele, care pentru unii naturaliști aparțin genului de rațe, în clasificarea lui Cuvier aparțin unui gen separat din ordinul Hymenopacteria Dintre toate păsările, lebada are cele mai multe vertebre cervicale - Lebada are vertebre dorsale, vertebre lombare și vertebre caudale Lebada domestică este atât de elegantă ca aspect încât nu o poți confunda cu o gâscă sau o rață, cărora este totuși o rudă apropiată În ochii, ci mai degrabă în urechile ornitologilor, lebada are o singură anomalie ley: naturaliștii l-au numit Cygnus musi-cus, dar oricine a auzit celebrul "cântec de lebădă" va fi de acord că acesta este cel mai neplăcut strigăt pe care l-a auzit vreodată Expresia "cântec de lebădă" trebuie recunoscută pentru poezia sa, și nu pentru corespondența cu adevărul Lebed era considerat un virtuoz al cântului doar pentru acel mare rolul pe care l-a jucat în istoria lui Lohengrin Dar din punct de vedere culinar, nu și-ar fi luat niciodată poziția dacă carnea unei lebede tinere, mai ales a uneia sălbatice, nu ar fi fost mai fragedă și mai gustoasă decât carnea celor mai bune păsări palme ale noastre Se folosește la prepararea pateurilor în maniera Amiens ALUNĂ, ALUNĂ Alunul este fructul alunului sau alunului comun Nucile se recoltează toamna Există soiuri de alun, dintre care cel mai bun este alun roșu cu fructe violet Se spune că la noi cele mai bune alune cresc în vecinătatea Foixului și Roussillon, dar înclin să cred că și mai bune se găsesc la Avelines Se găsesc în sălbăticie în râpele și ruinele din jurul Aveline În copilărie, Victor Hugo aproape că a căzut până la moarte când a căzut într-una dintre aceste râpe în timp ce culegea nuci PLADA Acest pește este prins în râurile și lacurile mari din aproape toată Europa Este un element de pescuit important, de obicei în lunile mai reci În , într-un lac suedez, după ce au aruncat plasa o dată, au prins de mii de plătică, care împreună cântăreau peste kg Dorada seamănă oarecum cu un crap, dar corpul său este mai subțire, turtit lateral și mai mare de la spate la burtă Dorada are capul negru și o gură mică cu buze groase platica L Alexandr Duma foarte osos, în aceasta este asemănător cu shad, dar nu are același gust nobil După ce a acoperit dorada cu gheață, punând în gură o bucată de pâine umezită cu vodcă, poate fi transportată în viață pe distanțe lungi Dorada se mănâncă cu un sos de eșalotă picant LICHIOR Acestea sunt băuturi obținute artificial din anumite plante sau produse vegetale, precum struguri, cireșe etc sau compuse prin combinarea alcoolului cu substanțe zaharoase și, într-o măsură mai mare sau mai mică, aromate Arabii au fost primii care au extras, prin distilarea lichiorurilor fermentate, un compus combustibil pe care l-au numit "arrak" din orez, iar noi îl numim "alcool", care înseamnă o substanță combustibilă din orice componente fermentate Se credea că lichiorurile au apărut doar când regele Ludovic al XIV-lea a îmbătrânit și că medicul său șef de curte și, în același timp, un chimist foarte respectat, Fagon, au inventat lichiorurile pentru a susține și întineri monarhul îmbătrânit Cu toate acestea, s-a dovedit că deja în timpul domniei lui Ludovic al XI-lea se făceau ratafie magnifice și se cunoșteau diverse elixire chiar și pe vremea lui Carol al VI-lea Cantitatea de lichioruri consumate depinde de clima și temperatura dintr-o anumită țară În sud, de exemplu, unde, din cauza sensibilității extrem de mari și a căldurii foarte puternice, orice băutură sau o băutură prea tare este dezgustătoare, acolo se beau doar băuturi slabe Dimpotrivă, locuitorii din Nord în băuturi tari cu un conținut ridicat de alcool caută o modalitate de a se trezi din stupoarea în care sunt cufundați în temperaturile scăzute inerente climei lor, unde băuturile deseori arată slabe și incapabile pentru a comunica suficient cu corpul uman căldură interioară Acesta este ceea ce l-a făcut pe Montesquieu să spună că un moscovit trebuie jupuit pentru a simți măcar ceva Abuzul de băuturi alcoolice, care este aproape inexistent în regiunile sudice, va crește odată cu distanța de ele, iar în Irlanda și Scoția se beau multe băuturi alcoolice În ultima dintre aceste două țări se obișnuia chiar să se susțină în fiecare an un mare concert de Sfânta Cecilia, la care erau invitate cele mai frumoase femei ale orașului După concert, organizatorii s-au adunat într-una dintre taverne și au luat cina împreună Apoi s-a pus pe masă o cutie, pe care ei o numeau iad și în care, rând pe rând, aruncau bilete trimise doamnelor, pe care erau indicate numele lor Biletele acelor doamne au fost aruncate în cutie, pentru care nu era un singur mare băutor de băut Cel prezent a băut cel mai mult (dacă ar putea să-și ducă la bun sfârșit isprava scurgând dintr-o înghițitură un pahar imens pe care era scris numele Sfintei Cecilia și care de obicei dobora un temerar bețiv mort) a fost proclamat câștigător A avut dreptul să meargă dimineața la doamna în numele căreia și-a făcut isprava, să-i arate biletul și să-i spună că a avut onoarea să se îmbată de dragul ei Odier susține că a cunoscut doamne respectabile, în cinstea cărora unul dintre acești temerari a băut - sticle de punch folosite într-o astfel de încăierare Doamnele erau foarte mândre de asta Din observațiile oamenilor de știință rezultă că cei care abuzează de băuturi mor foarte tineri sau coboară, cad într-o stare de cădere completă, anxietate și chiar nebunie, de care ar trebui de temut și mai mult decât moartea Fabricarea lichiorurilor se află în principal în domeniul distilării băuturilor și în domeniul farmaceutic, totuși, am dat în ordine alfabetică rețetele pentru toate acele lichioruri pe care oricine le poate face DAB Un pește care este chiar mai mic și mai plat decât lipa de sare mică și lipa de mare Este ușor de recunoscut după spatele său gălbui și burta albă Pulpa sa este albă și foarte plăcută la gust, deși mai puțin fragedă decât cea a lipaiului de mare Se prepară în același mod ca lipașa-sare și lipa de mare (obișnuită) (vezi Flounder) Big Culinary Dictionary -^ ,• lămâie Fructul aceluiași copac veșnic verde ca portocalul Frunzele lămâiului sunt lungi și late, ca frunzele de dafin Lămâia vine din Asia Primii care au început să-l crească în frumoasele văi ale Palestinei au fost vechii evrei Acest lucru este dovedit de faptul că în vremea noastră, în ziua ofrandelor, evreii aduc lămâi și cedări în mână la sinagogi Virgil a glorificat lămâia sub numele de mărul lui Mediah Delisle a tradus versurile pe care acest poet latin le-a dedicat lamaiului (Poezie în traducere interliniară) Un copac egal ca frumusețe cu cel pe care Phoebus îl iubește; Daca ar avea acelasi miros, atunci ar fi si dafinul; Frunza sa nu poate fi ruptă fără efort; Floarea ei rezistă degetelor care vor să o smulgă; Iar sucul său întărește plămânii și împrospătează respirația hanie Un bătrân care abia respiră Și pentru a aduce pe deplin omagiu gloriei și valorii acestui fruct, Aristofan, care l-a numit pentru gustul acru al axiomei persicum, a scris că din frunzele lămâiului se făceau coroane, care erau puse pe capetele nemuritorilor zeilor Lămâia este adesea folosită în gătit ca condiment în numeroase sosuri; din ea se prepara si o bautura racoritoare si foarte gustoasa Lămâi confiate Se curăță, se taie în bucăți și se fierb lămâile Cand sunt fierte se pun mai intai in apa rece si apoi in sirop de zahar limpezit; se lasa la scurs si se fierbe in zahar un sfert de ora, apoi se raceste Când se răcește, se pune din nou pe foc și se fierbe la foc mic până scade zahărul în sufleu Apoi se ia de pe foc si se lasa pana a doua zi Pentru a dizolva siropul înghețat, puneți tigaia într-o baie de aburi Separat, fierbem siropul până se obține un fir subțire și gros (aproximativ de minute), lăsați lămâile să se scurgă și puneți-le în acest sirop Cheie cinci cu capacul închis; scoate de pe foc Când spuma scade, amestecați siropul cu o lingură și mutați-l pe marginile cratiței Apoi treceți lămâile în acest sirop, lăsați-le să se scurgă, așezându-le pe scânduri, uscate și stoarceți La fel se fac portocalele confiate, portocalele, merele etc (vezi Portocala) LĂMĂI VERZI MICI CONFIATE Tăiați lămâile verzi mici, puneți-le la fiert până se înmoaie, luați de pe foc și lăsați-le în zeama lor până a doua zi Din nou, se pune la foc mic, se aruncă în apă, care nu trebuie să fiarbă, un pumn de sare și se amestecă Dați focul, lăsați lămâile să fiarbă de câteva ori, puneți-le în apă proaspătă și lăsați să se scurgă Fierbeți puțină apă împreună cu zahărul clarificat și aduceți lămâile la fiert acoperite cu un capac A doua zi se lasa sa se scurga, se da in clocot de trei ori, adaugand de fiecare data zahar limpezit Aduceți din nou lămâile la fiert în sirop, fierte până la stadiul de apariție biluțe la suprafață, puneți-le într-un vas de ceramică, puneți-le într-un dulap de uscare și lăsați lămâile să fie confiate în sirop de zahăr fiert Alexandr Duma ZEST DE LAMAIE CONFATATE Fierbeți coaja de lămâie în patru ape diferite, adăugând apă proaspătă de câte ori De fiecare dată coaja trebuie să fiarbă în apă timp de minute Se fierbe siropul de zahăr limpezit, se pune în el coaja; cand incepe sa fiarba, se aduce la fiert de vreo douazeci de ori si se da la frigider Punem tigaia din nou pe foc pentru a reduce siropul la fiert, punem coaja in ea, dam la fiert de - ori Se ia de pe foc, se lasa sa se raceasca, se scurge de lichid, se reduce bine siropul la stadiul de bilute la suprafata, se fierbe cu capacul inchis, se lasa sa se usuce si se glazureaza CANDATE DIN COAJĂ DE LĂMĂIE Preparat din coji de lamaie, din care se taie cea mai mare parte a stratului alb Cojile sunt tăiate pe lungime, albite, fierte în sirop de zahăr așa cum este descris mai sus și uscate MARMELADA DE LAMAIE Luați numărul potrivit de lămâi cu coajă foarte groasă, curățați-le de coajă, albiți-le și puneți-le în apă rece; se lasa la scurs, se framanta puternic si se strecoara printr-o sita de par de cal; se cântărește și se ia zahăr în proporție potrivită ( sau g), se aduce totul la fiert și se fierbe amestecând cu o spatulă până când marmelada este fiartă, pe care o vei cunoaște gustând cu vârful degetului După aceea, se ia de pe foc și se pune într-un borcan SUC DE LAMAIE CONSERVAT Se fierbe siropul de zahăr până la stadiul de bile tari, se ia de pe foc, se toarnă sucul de lămâie, se aduce la fierbere și se fierbe amestecând, astfel încât totul să se amestece bine, până începe să se îngroașe, solidificându-se pe marginile ligheanului Lăsați sucul conservat să se răcească și puneți-l în forme de depozitare SIROP DE LAMAIE După ce a fiert siropul de zahăr până la stadiul de picătură solidă, puneți-l într-un bol ceramic, turnați același suc de lămâie cu puțină apă și fierbeți Se pune apoi vasul într-o baie de apă și se amestecă din când în când pentru ca zahărul să se dizolve bine și să se amestece cu sucul de lămâie Când siropul devine complet transparent, se ia de pe foc, se lasă să se răcească puțin și se toarnă într-o sticlă Prăjirea din felii de lămâie Puneți coaja de lămâie zdrobită în sirop de zahăr fiert, amestecați și gătiți aproape până la uscare Se presara cu zahar pudra, se aseaza pe un platou si se serveste TINCTURA DE LAMAIE Pentru litri de vodcă se iau cam lămâi, decojite; se adaugă scorțișoară, coriandru, zahăr topit (aproximativ g), se lasă de zile, se strecoară și se îmbuteliază SUC DISTILAT DE LAMAIE Se rad coaja lămâilor mari, se pune pulpa și coaja rasă pe grătarul alambicului, se clătește cu suc de lămâie răzătoarea care și-a păstrat o parte din aromă, se toarnă acest suc în alambic, se montează aparatul de distilare și se efectuează o mișcare lent distilare OTET DE LAMAIE Scoateți coaja, puneți lămâile într-o retortă, turnați peste oțet și distilați până scade volumul cu un sfert BISCUIȚI LAMAIE Fierbeți zahărul, luați-l de pe foc și puneți în el puțină coajă de lămâie, dând siropului culoarea dorită Adăugați două albușuri bine bătute spumă și turnați cu grijă în forme cu straturi de hârtie pliate pe lungime sau transversal, folosind orice proporție de zahăr doriți Când începe să se răcească, tăiați-o după cum doriți și coaceți biscuiții ca de obicei COMPOT DIN PULPA DE LĂMĂI Se fierbe jeleu de mere, se curăță foarte atent o lămâie mare, coaja aproape de pulpă, se taie în jumătate pe lungime și se face multe felii Se pun in jeleu, scotand oasele de pe acesta, se aduce totul la un loc la fiert, se fierbe, apoi se ia de pe foc si se lasa sa se raceasca la jumatate Aranjați feliile de lămâie pe o farfurie și turnați peste jeleul de mere Limonada este adesea făcută din fructe de lămâie SUC DE LĂMÂIE Luați cincizeci de lămâi, tăiați-le în jumătate, zdrobiți, îndepărtați cu grijă semințele și zdrobiți-le într-un bol Lăsați-o să rătăcească o zi și stoarceți sucul Pentru a curăța, se filtrează prin hârtie de filtru Se toarnă sucul în sticle, umezindu-se gâtul cu puțin ulei de măsline și se pune în pivniță, unde poate fi păstrat foarte mult timp Folosește-l după cum este necesar, încercând să îndepărtezi complet cea mai mică picătură de ulei care poate rămâne în gâtul sticlei Big Culinary Dictionary LIN Numele latin pentru tenc este cyprinus tineta (tradus din latină - crap colorat - Aproximativ, per ) - provine de la culoarea sa Această colorare este caracteristică doar pentru tenc și este destul de diferită de culoarea altor pești: tencul are o culoare negricioasă-gălbuie-verzuie Există două tipuri de linii - de apă dulce și marine Tenca de apă dulce nu era cunoscută de antici: doar Cicero vorbește despre ea în cartea sa despre oratorii celebri El menționează un vorbitor care și-a câștigat porecla Tineta pentru mentalitatea sa extraordinară Liniile destinate alimentelor trebuie alese mari și bine hrănite Gustul lor depinde într-o anumită măsură dacă sunt prinși în apă curgătoare, curată sau stagnantă Liniile sunt pregătite în moduri diferite LIN SUB SOS ALB După ce ați umezit tencul într-o oală cu apă aproape clocotită, curățați-l de noroi și solzi, tăiați-o în bucăți și înmuiați în apă Apoi puneți untul într-o cratiță, încălziți bucățile de tenc în el și prăjiți-le la foc iute Se adaugă o lingură plină de făină și se amestecă, se toarnă o sticlă de vin alb, se adaugă sare, piper, se pune o frunză de dafin, o grămadă de pătrunjel și ceapă-ta-tarka, câteva cepe mici și șampioane, se ține la foc mare, cand este gata se adauga trei galbenusuri Decorați acest fel de mâncare cu raci, ficatei de burbot sau limbi de crap LIN, PRĂJIT PE GRĂTAR Îndepărtați noroiul și solzii de pe tencă, începând de la coadă și fără a deteriora pielea Pune în pește o bucată de unt, tavalită în ierburi, puțin usturoi tocat mărunt, pătrunjel și ceapă, sare și piper Cand se topeste untul cu condimente, il punem la inmuiat in el timp de doua ore, il scoatem, il stergem si il tavalim in faina Tincul se gătește și într-un decoct special cu multe condimente, se gătește cu vin alb, și se servește cu un sos cu capere și fructe de nasturțiu O LINGURĂ ȘI O FURICULĂ În Europa, utilizarea lingurilor și furculițelor a început destul de târziu Înainte de invenția lor, oamenii mâncau cu degetele sau, în loc de lingură, foloseau un castron mic din lemn, grosolan lucrat, iar în loc de furculiță, două bucăți mici de lemn, care globii oculari apucau bucăți tari de mâncare pentru a le aduce la gură În , în Anglia, era considerat una dintre nebuniile călătorul Thomas Carooate că a adus din Italia obiceiul de a folosi astfel de obiecte inutile Cu toate acestea, de-a lungul timpului, utilitatea lor a fost recunoscută și, treptat, bogații au început să le folosească Imitându-le, oamenii de rând au început să folosească lingurile și furculițele de lemn Fragilitatea lor i-a forțat să se orienteze mai târziu la fier și tablă Odată, la o cină de gală, un oarecare prinț a vrut să râdă de doctorul prietenilor săi, pe care l-a invitat și i-a interzis să servească o lingură Așezându-se la masă, s-a întors către acest om cu cuvintele: "Un prost este cel care nu mănâncă supă!" Doctorul, văzând că vor să-și bată joc de el, i-a luat bucata de pâine, a făcut o gaură în ea, a pus-o pe o furculiță și a folosit-o pe post de lingură pentru a mânca ciorba Apoi, ieșind astfel din necazul în care fusese pus, doctorul a dorit la rândul său să-i pună pe prinț și pe prietenii săi, care se adunaseră deja să râdă de el, în aceeași poziție neplăcută A luat o bucată de pâine care i-a servit drept lingură, a mâncat-o și a spus: "Prost este cel care nu își mănâncă lingura!" Și cine a fost dezamăgit? Desigur, prințul, care și-a recunoscut sincer înfrângerea și care a fost foarte amuzat de ingeniozitatea medicului Untura felii Bucățile foarte subțiri de untură servesc pentru a acoperi bucata de mâncare care urmează să fie prăjită Astfel de piese sunt destul de des plasate și pe fundul tigăilor ACOPER CU FELII DE SALA "Vânatul este acoperit cu felii de untură; le-au pus în fundul tigaii" (Kurshan) Carnea este umplută cu bucăți mici, alungite și ascuțite de untură TÂRZIU CU PORC LAT Un termen culinar care înseamnă "a lipi felii de untură în carne cu un instrument special" Pentru a umple bine carnea, bucățile de untură ar trebui să fie cât o jumătate de deget mic, bine sărate și piperate (vezi Shpig) Pentru a acoperi doar suprafața cu untură se folosesc bucăți foarte subțiri de untură, care sunt dispuse simetric, formând uneori un fel de model Alexandr Duma brusture O plantă din familia Compositae Arată ca un ciulin, de care se deosebește printr-o înfășurare de inflorescență aproape sferică și solzi de flori drepte alungite, cu vârfuri ascuțite în vârf îndoite sub formă de cârlige Lăstarii tineri de brusture, recoltați primăvara, au un miros destul de plăcut, care amintește de mirosul de anghinare În unele zone rurale, oamenii le prețuiesc și le folosesc pentru hrană Lăstarii de brusture și chiar rădăcinile decojite sunt folosiți ca hrană în Scoția Sunt gătiți ca brusturele sau mănâncă frunzele tinere în salate Acest produs este bun pentru sănătate, are un gust plăcut, dar nu este foarte hrănitor SOMON* Un peste care se gaseste in nord si sud, in apa dulce vara, in restul anului in mare Somonii părăsesc marea, pornind să depună icre în numeroase școli Acești nomazi sunt renumiti pentru ordinea lor remarcabilă: se mișcă în două linii, conectându-se între ei în față, formând un unghi, ca păsările migratoare De obicei somonul se ridică încet mai aproape de suprafața apei; mișcarea lor face mult zgomot, dar atunci când se simt amenințați, ochiul nu le poate urmări mișcarea fulgerătoare Toida nu sunt oprite de baraje sau mici cascade Se întind lateral pe pietre, se îndoaie în arc, apoi se îndreaptă cu forță și zboară din apă, depășind astfel obstacolele Așa că se deplasează de-a lungul râurilor, trecând uneori la mai mult de opt sute de leghe de coasta mării Somonul se prind din octombrie până în februarie ROLA DE SOMON IRLANDEZ Luați jumătate din somon, îndepărtați oasele și spălați Se presara interiorul cu un amestec de piper, sare, nucsoara rasa, cateva stridii tocate marunt, patrunjel si pesmet Răsuciți jumătatea rulada de peste, se pune intr-un vas adanc si se da la cuptorul foarte incins Cand este gata se serveste cu suc SOMON LA GENEVA Se pune capul de somon legat cu sfoara cu ceapa taiata felii, morcovii tocati marunt, o legatura de patrunjel si ceapa tatar, se adauga o frunza de dafin, unul sau doi cuisoare, sare si condimente intr-o cratita Se toarnă vin roșu, se fierbe, apoi se strecoară o parte din sosul rezultat într-o altă tigaie printr-o sită de mătase; adăugați aceeași cantitate de sos de făină închisă acolo Se reduce pana la consistenta sosului, se adauga putin unt, se caleste si se lasa sosul sa se ingroase Scurgeți lichidul din somon, puneți-l pe un vas și serviți cu crutoane prăjite Locuitorii din Geneva nu folosesc niciodată această rețetă, preferând să bea șampanie decât să o toarne într-un ceaun cu pește SOMON LA GRAR SPATE Se spala coada somonului, se pune pe un vas si se toarna peste marinata, formata din ulei vegetal, sare fina, o frunza de dafin, radacina de patrunjel si ceapa tatar taiata in jumatate Întoarceți folosind un capac de cratiță în acest scop și puneți-l pe un grătar În timp ce se prăjește, se toarnă marinada din când în când (durata prăjirii depinde de grosimea peștelui) Pentru a verifica dacă peștele este prăjit, îndepărtați puțin carnea de coamă: dacă este încă roșie, mai prăjiți ceva timp Cand pestele este gata se rastoarna pe capacul tigaii, se indeparteaza coaja, se toarna usor peste sosul de ulei, se stropeste capere conservate sau fructe de nasturtium marinate in otet SORT DIN SOMON Scoateți pielea de pe o bucată de somon crud, tăiați carnea în felii subțiri-scalope, aplatizați-le cu mânerul unui cuțit înmuiat în apă pentru a nu se lipi de pește Topiți untul într-o cratiță, puneți escalopele de somon în el separat unul de celălalt, presărați-i ușor cu sare fină și piper gros Dacă pregătiți un fel de mâncare care nu este slabă, puneți într-o cratiță trei oală de sos concentrat catifelat Dacă pregătiți un fel de mâncare slabă, adăugați apoi sos spaniol slab într-un volum egal cu volumul a două ouă Se încălzește, se lasă sosul să se îngroașe, se prăjește Big Culinary Dictionary escalope la foc iute, se rastoarna si, cand sunt destul de gata, se lasa la scurs Pune-le într-un inel pe o farfurie cu garnitură Scoateți o parte din untul în care v-au prăjit escalopele, turnați restul în sos, lăsați să se îngroașe din nou, adăugați zeamă de lămâie, pătrunjel și nucșoară JELEA DIN SOMON Luați un somon mare, tăiați burta, scoateți coloana vertebrală, intindeti pestele pe un servetel curat, umpleti cu untura, hamsii, bucatele de ton marinat, cornisini si trufe Întindeți carnea tocată din orice pește pe suprafața somonului Reformeaza somonul la forma sa initiala, inveleste bine intr-un prosop de hartie si gateste intr-un bulion bun condimentat Se lasa sa se raceasca, se scoate de pe un servet, se pune pe un vas, se toarna peste jeleu si se decoreaza cu crutoane Serviți cu sos de unt Montpellier Plăcintă fierbinte CU SOMON Luați o bucată de somon, îndepărtați pielea și coloana vertebrală, umpleți cu bucăți de file de anghilă și hamsii Trece în unt cu ierburi, așa cum se menționează în articolul Frikando din sturion, sare, piper cu piper gros, adăugați condimente; lasa sa se raceasca Amestecați condimentele cu orice pește tocat, înfășurați totul într-un strat subțire de aluat și terminați așa cum este descris în capitolul Coacere Se serveste cu sos italian l SOMON AFUMAT Luați somon afumat, tăiat în felii subțiri Turnați ulei vegetal într-un vas de argint, prăjiți bucățile de somon la foc iute, apoi adăugați mai mult ulei vegetal, turnați zeamă de lămâie deasupra și serviți SOMON SARAT Înmuiați somonul sărat, puneți-l într-o oală cu apă proaspătă, încălziți-l, îndepărtați spuma și când vedeți asta apa este gata sa fiarba, se ia cratita de pe foc, se acopera cu o carpa curata, se scurge lichidul dupa minute si se serveste drept salata SOMON RIN MIC Se fierb si se servesc ca entremet cu sos verde in ulei vegetal si suc de portocale Acești somon ajung rareori la Paris suficient de proaspeți pentru a fi prăjiți, așa că li se potrivește cel mai bine metoda de gătit descrisă SOMON MIC CU GRI Fierbeți-le timp de o oră într-un bulion cu șampanie și câteva felii de șuncă Se adauga buchetul amestecat, salota, condimentele, se strecoara sosul redus printr-o sita si se serveste LOUISE BON O para de toamna minunata, care se coace pe gratar, se consuma cruda sau sub forma de compot Ceapa cu bulb* Pentru a vorbi despre orice subiect, este mai bine să-l aveți în fața ochilor Providența m-a adus în orașul Roscoff chiar în momentul în care cuvântul "arc" atârna deja de vârful stiloului meu Într-adevăr, acest vârf al masivului armorican din Bretania, mai mare decât Egiptul Antic, sugerează că în timpul războiului zeilor împotriva lui Jupiter, învinși, urmăriți până la marginea Europei, nemaivăzând pământul înaintea lor pentru a se retrage în continuare, s-au transformat în ceapă , pentru a evita mânia lui Jupiter Nicăieri altundeva în Franţa nu există în asemenea cantităţi ceapa, atât de lăudată în antichitate, cântată de poeţi şi zeificată de vechii egipteni Alexandr Duma De-a lungul anilor, Roscoff a trimis până la - de nave încărcate cu ceapă în Anglia Ideea de a începe acest comerț i-a venit unuia dintre localnici Dar pentru a-i obișnui imediat pe englezi cu arcul francez și a-i convinge de superioritatea sa față de englezi, a fost nevoie de o întreprindere îndrăzneață, care a făcut mult zgomot Același rezident din Roscoff a venit odată la M Corbière, autorul a numeroase romane nautice și un ofițer de mare, și l-a întrebat cum să spună în engleză: "Arcul englezesc este rău" Cel căruia i-a pus întrebarea i-a răspuns: "Ceapa englezească nu e bună" "Vă rog, domnule, scrieți-mi pe hârtie", a întrebat locuitorul din Roscoff Domnul de Corbières și-a luat condeiul și a scris fraza cerută Interlocutorul i-a mulțumit Trei zile mai târziu, acest bărbat a pornit spre Londra într-un sloop încărcat cu arcuri Ajuns în capitala Angliei, a mers direct în cea mai aglomerată piață și a desfășurat un afiș pe care scria cu litere mari: "Ceapa englezească nu e bună" Sub afișul său, a rostogolit un cărucior mic plin cu ceapă franțuzească Toată lumea știe englezii: ei absolut nu au suportat o asemenea insultă Unul dintre ei s-a apropiat și s-a adresat unui negustor străin cu câteva fraze, dar acesta, care nu știa un cuvânt de engleză, i-a răspuns doar: "Ceapa englezească nu e bună" Acest răspuns l-a enervat pe englez; s-a apropiat și mai mult de străin, scuturând pumnii spre el Negustorul nu înțelegea ce încerca englezul să spună, dar vedea clar că îl amenință Apoi l-a luat pe englez de cot și l-a întors în jurul axei lui, ca un vârf După a treia tură, englezul a căzut S-a ridicat înfuriat și s-a dus din nou la dușmanul său, care a continuat să-și țină garda Roscoffianul avea șase picioare înălțime și la fel de puternic ca zeul Teutates L-a prins pe englez de braț, l-a ridicat și l-a aruncat pe pământ Acest lucru a fost contrar tuturor regulilor de luptă, conform cărora unul dintre luptători se recunoaște ca învins dacă terenurile sunt coase umerii i se lasă Prin urmare, locuitorul din Roscoff a recunoscut că a greșit "Sunt de acord, sunt de acord", dădu el din cap, recunoscând greșeala și, din nou, ca englezul, se ridică în picioare Englezul a început din nou să înainteze, de data aceasta comerciantul cu arc l-a prins de gât și de stomac și l-a așezat cu grijă pe pământ, astfel încât nu unul, ci ambii umeri să fie lipiți corespunzător de pământ A repetat această tehnică de mai multe ori, ținând de fiecare dată inamicul din ce în ce mai ferm de pământ, până când englezul a strigat în cele din urmă: "Destul! suficient!" Apoi s-au auzit strigăte de "Bravo!" și "Ura!" Britanicii, cei mai drepți cunoscători de forță din lume, au vrut să ofere onorurile binemeritate negustorului de ceapă - Nu Nu! strigă el, ripunzând "În timp ce mă vei onora, îmi vei fura tot arcul Era ceva adevăr în cuvintele săracului În aceeași zi, tot arcul a fost vândut de la el, iar seara i s-au făcut totuși onorurile binemeritate Din acel moment, arcul francez a dobândit dreptul de cetățenie în Anglia CEAPA RAGU Coaceți becurile pe cărbuni, sub cenușă fierbinte Cand sunt copti le curatam bine, le punem intr-o cratita si turnam peste sosul transparent din vitel si sunca, fierbem la foc mic Când este fiert, turnați puțin sos pentru a se îngroașa Puteți adăuga puțin muștar dacă doriți Utilizați această tocană în toate antreurile de ceapă SUPA DE CEAPA DUPA RETETA VUYMO-TA Luați patru cepe albe, curățați, tăiați coada și fundul, tăiați ceapa Big Culinary Dictionary în jumătate și tăiați în jumătate de cercuri Frecați bucățile în mâini pentru a le separa complet unele de altele Se topeste si se incinge untul intr-o cratita puternic, se caleste ceapa in el pana devine roz, se presara usor cu faina si se rumeneste Se toarnă un decoct de fasole albă, bulion tare de carne sau apă - dacă nu sunt două componente anterioare, sare și piper cu piper măcinat fin, pune supa pe foc, încercând ca atunci când devine albă, să nu mai ai de ales ca sa nu o fiarba, doar toarna aceasta supa in papa pe painea destinata acestui scop, pe care sa se afle bucatele subtiri de unt Răziți brânza Gruyère și serviți separat într-o farfurie, pentru iubitori SUPA DE CEAPA A FOSTULUI REGE STANISLAV Într-una dintre călătoriile sale de la Lunéville la Versailles, unde mergea anual să-și viziteze fiica regina, fostul rege al Poloniei, Stanisław, s-a oprit la o tavernă din Chalons, unde i s-a servit o supă de ceapă atât de delicioasă și delicioasă încât nu a făcut-o doresc să-și continue călătoria până învață să gătească la fel Îmbrăcându-se halatul de baie, Majestatea Sa a coborât în bucătărie și și-a exprimat dorința categorică de a fi prezent la toate acțiunile bucătarului Nici fumul, nici mirosul de ceapă nu i-au putut distrage atenția, ceea ce l-a făcut să verse multe lacrimi A văzut totul, l-a notat într-o carte și a urcat în trăsură abia după ce a căpătat încredere absolută în stăpânirea artei de a face o supă excelentă de ceapă Iată rețeta supei de ceapă a fostului rege al Poloniei Stanislaw Este necesar să îndepărtați crusta de deasupra de pe pâine, să o tăiați în bucăți și să le prăjiți la foc pe ambele părți În timp ce aceste bucăți sunt fierbinți, trebuie unte cu unt proaspăt și prăjite din nou până devin crocante Apoi se pun pe o farfurie si se prajesc ceapa in unt Uleiurile iau de obicei g, se taie în bucăți mici și se lasă pe foc până se prăjește, amestecând aproape continuu Apoi crutoanele fierte se pun în acest ulei, continuând să se amestece până când ceapa se rumenește Cand ceapa este suficient de prajita pentru a o separa de fundul cratitei, acolo se adauga apa fiarta si se adauga condimentele necesare si se fierb cel putin un sfert de ora inainte de servire Nu încercați să îmbunătățiți această supă adăugând bulion de carne în loc de apă Dimpotrivă, bulionul va priva supa de subtilitatea gustului, deși o va face mai hrănitoare SUPA DE CEAPA "SANATATE" Luați un capon sau poulard sau o pulpă de vițel, clătiți cu - schimburi de apă caldă, înmuiați și curățați Se transfera in apa rece, se indeparteaza si se usuca cu doua servetele curate; se acopera cu felii de untura, se leaga cu sfoara si se caleste intr-o cratita cu bulion tare Curatati numarul dorit de ceapa, puneti-o la fiert intr-o cratita si scoateti din ea Se fierbe intr-o cratita separata cu bulion tare Se toaca crutoanele intr-un vas cu bulion bun, se scoate caponul din tigaie, se indeparteaza sfoara si feliile de bacon, se pune caponul in supa, se orneaza cu bordura de ceapa, din care trebuie indepartati solzii de sus pentru a le face mai alb Se strecoară puțin bulion de ceapă printr-o sită și se toarnă deasupra, cu zeama de vițel Se serveste fierbinte SUPA DE CEAPA CU LINK Taiati doua linii de marime medie, puneti-le intr-o cratita cu cateva legume curatate de coaja, o legatura de patrunjel si sare, turnati jumatate de sticla de vin alb si litri de apa, fierbeti - minute, scoateti pestele , se lasa la scurs si se strecoara bulionul prin sita Curățați - cepe mari, puneți-le la fiert, puneți într-o cratiță cu g de unt, adăugați puțină sare și un praf de zahăr Se fierbe la foc mare, răsucind, până se rumenesc, se stropesc cu făină și se toarnă bulion de pește Se aduce la fierbere, se îndepărtează de căldură, se fierbe o jumătate de oră, se strecoară și se fierbe din nou Adăugați trei gălbenușuri de ou pentru a se îngroșa și puneți bucățile de file de tenc, îndepărtând pielea și îndepărtând oasele SUPA DE CEAPA DE POST, ALBA Curățați - duzini de ceapă de mărime medie, puneți-o la fiert în apă clocotită, îndepărtați, scurgeți-le și puneți-o într-o oală cu bulion la fiert Pregătiți un sos alb, luați uncii de migdale dulci, curățați-l și bateți într-un mojar și mojar, umezindu-le din când în când cu lapte Adăugați - gălbenușuri de ou fierte tari, niște pesmet înmuiat în bulion; se freacă bine totul, se strecoară printr-o sită împreună cu - linguri de bulion Alexandr Duma aprindeți și păstrați acest sos fierbinte într-o cratiță mică Se umezesc crutoanele cu bulionul in care s-a fiert ceapa, se pune ceapa pe marginile vasului, se pune paine in mijloc, sos alb peste el si se serveste fierbinte SUPA RAPIDA DE CEAPA, IN ALTA MOD Se pun - felii destul de groase de vita pe fundul tigaii, se pun pe o tigaie sa dea zeama; când aterizează pe fund, umeziți-le cu bulion; apoi scoatem carnea de vita, impaturiti bucatile intr-o punga si cravati, puneti intr-o cratita cu ciuperci intregi, doi napi, un buchet de morcovi si pastarnac si un buchet amestecat Gătiți totul împreună Se curata cateva ceape albe mici, se calesc in apa clocotita, apoi se fierbe separat intr-o cratita mica cu supa si o legatura de ierburi, care ar trebui sa aiba niste busuioc in ea Când sunt fierte, fierbeți crutoanele din bulionul menționat mai sus la foc mic și turnați peste ele cu o cantitate mică de bulion de ceapă Apoi puneți ceapa pe marginile vasului și serviți fierbinte SUPA DE POST CU CEPA Curățați și tăiați în cercuri o duzină de ceapă, căleți-o într-o cratiță cu o bucată de unt Cand s-a inrosit, se presara usor cu faina si se toarna peste piure lichid sau apa, sare si piper putin Gatiti totul impreuna la fierbere timp de jumatate de ora Cand ceapa este fiarta se toarna putin otet Se fierbe crutoanele sau feliile de pâine din bulion la foc mic Se toarnă bulionul peste ceapă și se servește fierbinte SUPA DE LAPTE CU CEAPA În primul rând, observăm că este important să adăugați smântână în supa care fierbe Tăiați mărunt - cepe mari, puneți-le în apă rece pentru a elimina prima amărăciune, apoi după câteva minute puneți-le într-o tigaie cu o bucată mare de unt proaspăt, lăsați-le să se rumenească Dacă ceapa ar fi rămas cu ulei, s-ar fi rumenit, s-ar fi înnegrit, dar nu s-ar fi prăjit Dacă aveți încredere în laptele dvs și nu vă faceți griji că se va coagula, îl puteți adăuga treptat pe măsură ce ceapa se rumenește Lasam ceapa sa fiarba in lapte timp de un sfert de ora si turnam totul pe o sita de par de cal, prin care amestecul va trece daca ajutati mânerul ei de oală Când se strecoară, mai lasă lichidul să fiarbă un sfert de oră pentru ca ceapa să aibă ocazia să se îngroaşe Gust, sare și piper; adăugați zahăr dacă nu vă place supa de sare și piper Turnați supa peste crutoanele prăjite pe care le puneți în fundul papei Dacă ți-e teamă că laptele se va coagula - și asta nu va face supa de ceapă - toarnă suficientă apă în ceapă și unt, astfel încât ceapa să se poată găti în el Apoi, când sunt fierte, puneți-le într-o strecurătoare sau sită și turnați deasupra laptele clocotit Totuși, dacă se poate, este mai bine ca ceapa să fie fiertă în continuare în lapte, atunci supa va fi mai groasă și bulionul va fi mai gustos PRAZ (Allium pornim) Prazul este originar din Spania și este cultivat în toate regiunile temperate ale Europei Săracii o mănâncă crudă cu pâine În toate casele, servește pentru a adăuga aromă supei Are efect diuretic, care poate fi folosit în alimentația alimentară În supele din bucătăria franceză și în decocturile pentru gătirea peștelui după rețete străine, este folosit ca condiment Cu toate acestea, există țări în care prazul se face uneori tocană și se face o supă groasă cu praz alb, care merită laudă deosebită În Lorena se fac plăcinte cu praz CEAPA TIEIE (CEAPA-SKORODA, SCHNITT-CEAPA, Allium schoenoprasum) Un arc mic folosit ca un arc de tartru CEAPA-TATAR (CEAPA-BATUN, Ashit fistulosum) Această ceapă se pune în toate "buchetele prefabricate" de condimente care fac parte din sosuri ȘALĂ (Ashit ascalonicum) Cuvântul latin ascalonia indică originea acestei plante, care a venit în Europa din Siria odată cu cruciații Ca și alte tipuri de ceapă și usturoi, eșalota este folosită în sosuri, dându-le specificitate Big Culinary Dictionary gust chesky, mai subtil decat restul plantelor mentionate Eșaloanele sunt foarte bune în sosurile cu ulei vegetal și oțet, cu care anghinarea se consumă caldă sau rece Fără el, este imposibil să faci un sos bun picant BROASCĂ Există multe tipuri de broaște care diferă unele de altele ca mărime, culoare și habitat Broaștele de mare sunt monstruoase și nu sunt folosite pentru alimentație, precum cele terestre Sunt comestibile doar broaștele de apă dulce, care trebuie prinse în apă foarte curată și bine hrănite, grase, verzi cu mici pete negre În Evul Mediu, mulți medici s-au opus folosirii cărnii de broaște, deși este albă și fragedă Componenta gelatinoasă conținută în acesta este mai lichidă și mai puțin hrănitoare decât în alte tipuri de carne În Tratatul său despre pietre, Bernard Palissy scria în : "Și pe vremea mea mi-aș dori ca foarte puțini oameni să fie dispuși să mănânce țestoase sau broaște" Cu toate acestea, în secolul al XVI-lea broaștele erau servite la masă în casele nobiliare, iar Champier condamna asemenea gusturi, care i se păreau ciudate Nu în urmă cu mai bine de un secol, un anume auvernețian pe nume Simon și-a făcut o avere considerabilă pe broaște, pe care le-a primit din patria sa și apoi a trimis-o în cele mai bune case din Paris, unde acest produs era la modă Acești amfibieni sunt consumați în cantități mari în Italia și în Germania, unde piețele sunt pline de ei Englezii, pe de altă parte, au o aversiune față de broaște și, fără îndoială, din această cauză, în urmă cu aproximativ de ani au desenat desene animate înfățișând francezii mâncând broaște Ar trebui să citească un extras din istoria Santo Domingo, scris de un englez pe nume Atwood: "În Martinica", scrie el, "există o mulțime de broaște râioase comestibile Britanicii și francezii le preferă găinilor Se fac fricassé și supe " Broaștele sunt gătite într-o varietate de moduri, cel mai adesea sunt gătite în supe foarte sănătoase, iar unele doamne chiar folosesc aceste supe pentru a-și păstra fața proaspătă SUUPĂ DE BROȘTE Luați numărul de broaște de care aveți nevoie, spălați bine, îndepărtați oasele din picioare Salvați cele mai mari pulpe de prăjire prin marinarea lor în suc de struguri necoapți cu sare, piper și ierburi; apoi se scufundă în aluatul de prăjit și se prăjesc până se rumenesc în unt foarte fierbinte Picioare prăjite pe care le pui peste supă Din restul pulpelor se pregateste o tocanita cu sos alb, la care se adauga lapte de peste, ciuperci si alte ingrediente Se toarnă bulion tare și se toarnă în supă, care se va servi cu o garnitură de broaște prăjite FROCASE DIN BROASTĂ ÎN MODUL UNUI PUI Scoateți pielea broaștelor, lăsați-le cu ambele picioare și coloana vertebrală și apoi gătiți în același mod ca fricasele de pui (vezi Fricasă de pui) Marele Dicționar Culinar MADELINE Numele soiului de pere de vară Acesta este și numele unui soi frumos de piersici, numit anterior și țărancă și troie dublă Această piersică are două caracteristici: formează adesea fructe duble și îi place foarte mult furnicilor CAKE MADELINE Același nume este valabil și pentru tortul magnific, care se bucură de faima binemeritată Să vorbim despre această mică aventură care i s-a întâmplat unuia dintre prietenii noștri În urmă cu câțiva ani, acest prieten se afla în drum spre Strasbourg, iar pe măsură ce călătorea ca turist, s-a oprit de bunăvoie în orașele și satele prin care a trecut, în primul rând pentru recreere, dar și pentru a respecta diversele maniere și obiceiuri ale locuitorii Într-o zi a plecat cam târziu, sperând să ajungă în următorul oraș înainte de căderea nopții, unde urma să petreacă noaptea Cu toate acestea, oricât de grăbit s-ar fi grăbit, nu a văzut nici cel mai mic indiciu de locuință nicăieri În cele din urmă, pe la ora , la lumina lunii, a văzut săgeata întunecată a clopotniţei îndreptată spre cer Peste tot era întuneric și liniște, nici măcar o lumină nu ardea, iar călătorul nostru se îndoia dacă ar putea găsi mâncare bună pentru a-și susține stomacul și un pat decent pentru a-și odihni trupul obosit Deodată, a văzut o lumină în noapte, ieșind, după cum i se părea, din pământ Călătorul s-a apropiat de această lumină și a bătut la ușă, de sub care a scăpat o rază de lumină, făcându-i inima să bată mai repede Primul lui răspuns a fost un fel de mormăit A bătut din nou și o voce ciudată, care părea să vină din temniță, i-a răspuns: Cine este acolo și de ce ai nevoie? "Sunt un călător, căd de oboseală și mor de foame", a răspuns călătorul Pentru numele lui Dumnezeu, deschide-mi, nu vei regreta A auzit pași apropiindu-se de ușă, a auzit zgomotul unui șurub de fier tras înapoi Ușa s-a deschis, iar în prag a apărut un bărbat, gol până la brâu, cu fața aspră mânjită cu făină Părul ciufulit și barba străinului îl făceau să pară și mai intimidant - În regulă, intră și repede, îi spuse el călătorul cu o voce sepulcrală Prietenul nostru a continuat să se simtă neliniștit și pentru o clipă s-a gândit să se întoarcă să bată la altă uşă Cu toate acestea, străinul închisese deja ușa în urma lui, întrerupându-i calea de scăpare Atunci călătorul nostru s-a hotărât și a intrat într-o încăpere mare, cu o sobă uriașă, care era încălzită și lumina toate colțurile camerei "Scuzați-mă, domnule", a spus prietenul nostru foarte politicos, "Tocmai am trecut sau leghe și abia am mâncat nimic Ai putea, desigur, pentru bani, să-mi potoli foamea și să-mi odihnești corpul? "Am un singur pat, în care dorm eu", a răspuns proprietarul pe un ton grosolan "Dar este suficientă mâncare aici, rămâne de văzut dacă vă place " S-a dus la un dulap, l-a deschis și a scos un coș care conținea vreo duzină de prăjituri ovale bine rumenite "Ia-o", i-a spus călătorului, "încearcă și spune-mi ce părere ai despre ei A pus coșul pe masă, și-a pus șoldurile pe șolduri și a început să se uite cu atenție la vizitatorul său m Alexandr Duma Prietenul nostru a apucat o prăjitură, a muşcat-o cu dinţii şi a înghiţit-o într-o secundă, apoi a apucat una alta, a înghiţit-o şi ea, a luat o a treia, apoi a patra - iar la vederea fiecărui tort călătorul a devorat, proprietarul, care continua să-l privească, zâmbi cu satisfacție În cele din urmă, când coșul a fost gol, a spus: "Ei bine, cum rămâne cu prăjiturile mele cu madeleine?" "Dă-mi mai întâi de băut", a răspuns călătorul cu o voce înecată Proprietarul s-a dus din nou la dulapul său și a scos o sticlă acoperită cu un strat respectabil de praf, a deschis-o, a luat două pahare, le-a umplut și i-a înmânat unul interlocutorului său - Bea, spuse gazda "Nu aș vrea să te văd murind de sete după ce mi-ai mâncat prăjiturile mele delicioase Călătorul a băut vinul care s-a dovedit a fi excelent dintr-o înghițitură și a întins din nou paharul: "Noroc, omule bun, tocmai mi-ai oferit una dintre cele mai bune mese pe care le-am gustat vreodată în viața mea Dar spune-mi, cum se numesc aceste prăjituri minunate? "Ce, nu le cunoști pe Madeleines din Comerț?" - Deci sunt în Comerț? "Da, și tocmai ai gustat, fără să știi, cele mai bune prăjituri din lume Neîmpărtășind pe deplin entuziasmul proprietarului pentru prăjiturile sale, călătorul a fost nevoit să recunoască că erau foarte bune și că nu va fi noroc, dar nenorocirea a ajutat: tocmai reușise să aibă o cină grozavă După aceea, proprietarul i-a dat patul, spunând că el însuși va fi mulțumit de saltea Călătorul a încercat să obiecteze, dar în curând a fost de acord S-a culcat, a adormit imediat și s-a trezit dimineața, luând micul dejun chiar mai bine decât a cinat cu o zi înainte Acest lucru nu l-a împiedicat să ia cu el o anumită cantitate de prăjituri, pe care amabilul proprietar chiar l-a făcut să le ia în amintirea fricii care îl cuprinsese la început și a nopții grele pe care a trebuit să o îndure De fapt, prăjiturile Madeleine de la Comerț sunt foarte celebre Ei cred că cu această glorie ei datorează sosirea regelui Stanislav Leshchinsky în Franța Iată rețeta Madeleinei Pommier, pensionară și fostă bucătăreasă a doamnei Rerrotin de Barmont Se rade un bulgăre de zahăr cu coaja a două cedri mici (sau două lămâi sau portocale), se zdrobesc foarte fin, se amestecă cu zahăr pudră, se cântăresc uncii din acest amestec, se pun într-o cratiță, se adaugă uncii de făină cernută, gălbenușurile de ou și ouă întregi, linguri de vodcă andină și puțină sare, se amestecă cu o spatulă de lemn Când aluatul devine suficient de gros, amestecați-l pentru doar un minut Această observație este foarte importantă dacă doriți să obțineți prăjituri bune: în caz contrar, dacă aluatul este amestecat mai mult timp, va fi nevoie de mult efort în timpul coacerii, iar acest lucru va face ca prăjiturile să fie prea abrupte, să se lipească de formă și să arate urât Apoi topește uncii de unt Isigny într-o cratiță mică; pe măsură ce laptele plutește, îndepărtați spuma cu grijă Uleiul va fi gata când încetează să mai facă spumă, apoi se strecoară într-o altă tigaie Când se răcește puțin, se toarnă într-o formă de madeleine, se toarnă în forma următoare etc - ar trebui să fie opt astfel de forme în total După aceea, turnați uleiul rămas în tigaie Apoi, turnați din nou untul topit într-una dintre formele noi și alternativ în celelalte șapte Repetați această operațiune de patru ori, de fiecare dată cu opt forme, astfel încât să ajungeți cu de forme unse cu unt După turnarea uleiului în forme, acestea nu trebuie răsturnate, astfel încât fiecare dintre ele să rețină puțin ulei, care se va scurge pe pereți până în jos Amestecam uleiul ramas cu aluatul, punem pe o tigaie la foc foarte mic si amestecam usor sa nu se lipeasca de fund Cand aluatul incepe sa se topeasca, se ia de pe foc, nu se lasa sa se raceasca, se intinde cu o lingura in forme si se pune din nou la foc moderat PASTE Macaroanele au fost aduse în Franța de către florentini, probabil pe vremea când Catherine de Medici a devenit soția lui Henric I Toată lumea știe Big Culinary Dictionary suntem aceste tuburi lungi de aluat, ca vermicelli lungi, goale înăuntru Însuși numele lor vorbește despre originea lor Locul de naștere al pastelor este Italia, în special Napoli, unde, ca și cartofii noștri, se gătesc multe feluri de mâncare, inclusiv supe și caserole, întotdeauna cu parmezan ras Pastele pot fi găsite atât pe mesele celor bogați, cât și ale celor săraci: lazzaronii napolitani mănâncă doar paste, curmale, usturoi și beau apă cu gheață Pentru fabricarea pastelor sunt potrivite toate tipurile de făină care sunt folosite la coacere, dar se preferă grâul cu boabe mici și dure, care este adus din Odesa și măcinat în făină Din această făină se face aluatul, se întinde subțire și se trece printr-un cilindru metalic înconjurat de un încălzitor În partea de jos a acestui cilindru se află o grilă cu găuri mici, a căror dimensiune corespunde grosimii viitoarelor paste Aluatul este presat prin acest grătar și iese din matriță sub formă de fâșii înguste, ale căror margini sunt apoi legate pentru a forma tuburi care ajung la consumatori Adevărații gurmanzi folosesc o seringă mică pentru a injecta suc din pește sau carne în astfel de tuburi Acum să trecem la modul în care sunt pregătite aceste tuburi de aluat Nu trebuie să alegeți aceste tuburi prea groase: ar trebui să aibă dimensiunea unui pai gros Se pun in apa cu sare, si mai bine in bulion, se fierb la / de disponibilitate, ca sa se umfle, che crescu in sogro Răziți trei litri de brânză parmezan în avans, care trebuie turnați peste sosul de vită Iată cum se prepară acest sos Pune trei livre din marginea crupei de vită într-o cratiță mare, pune șase roșii și șase cepe spaniole albe în același loc Se toarnă carnea, ceapa și roșiile cu bulionul gătit cu o zi înainte, se fierbe timp de trei ore, se șterg printr-o strecurătoare Se pun pastele pe fundul pavei, se toarnă peste ele un strat de parmezan ras, se toarnă un strat de bulion amestecat cu roșii și ceapă, la care se adaugă sare, piper, un cățel de usturoi și puțin ardei iute, cu o polonă ardei roşu Mai punem un strat de paste, peste el un strat de parmezan ras, un strat de sos cu rosii si ceapa Continuați să alternați straturile până umpleți supa și turnați ce a mai rămas în cratiță deasupra În niciun caz nu uitați să puneți în fundul tigaii șuncă de Mayenne, care, gătită până la pulpă, va trece prin găurile strecurătoarei și va ajuta la îngroșarea sosului de vită cu roșii și ceapă Se servește ca prim fel cu un pahar cu apă cu gheață La Napoli, un pahar cu apă cu gheață este obligatoriu (rețeta doamnei Ristori) Nu vă imaginați lazzaronii pierzându-și timpul cu toată agitația asta despre prepararea pastelor Se mulțumesc să fierbe roșii apă sărată cu piper dulce și o cantitate mică de ardei iute, dacă este cazul PASTE DE CASA Fierbeți o livre de paste în apă timp de de minute, adăugând o bucată de unt, sare și o ceapă în care este înfipt un cuișoare Scurgeți apa și puneți pastele într-o cratiță cu puțin unt, adăugați un litru de brânză Gruyere rasă și la fel parmezan, de asemenea ras, putina nucsoara, piper mare, cateva linguri de smantana si puneti totul impreuna; apoi puneți un vas și serviți PASTE COPTE După ce ați pregătit pastele așa cum este descris mai sus, presărați-le cu pesmet și brânză rasă și coaceți la cuptor PASTE ÎN ALUAT Întindeți aluatul într-un strat subțire, tăiați fâșii și îndoiți aceste fâșii în flageli mici Unge-le cu unt și pune-le într-o formă, acoperind complet fundul acesteia Acoperiți cu paste pentru a umple marginea, presărați cu un amestec din părți egale parmezan ras și pesmet și puneți caserola în cuptorul încins Coaceți de minute și serviți PASTE NAPOLITANE Fierbe pastele in apa cu sare, pune intr-o patura, alternand straturi de paste si parmezan, se toarna peste sos si se toarna pe stratul superior unt topit in proportie de jumatate de livre de unt la doua livre de paste si se coace Caserolele cu taitei, taiteii lasagna si caserolele cu paste sunt preparate la fel ca pastele napolitane Ca garnitură se adaugă doar trufe, ciuperci, piepteni de cocoș, cuburi de șuncă slabă și felii de limbă Toate acestea se amestecă cu unt bun, proaspăt, aluatul se pune pe fund, așa cum este descris mai sus, și se coace la cuptor MACROU Unul dintre cei mai frumoși și mai rapizi pești care există Când un macrou viu este pescuit într-o barcă, acesta pare să fie făcut din azur, aur și argint Adesea, macroul se grăbește la pești mai mari decât el și chiar la oameni Un istoric norvegian povestește cum un marinar care făcea baie într-o zi a dispărut brusc și, când a fost pescuit minute mai târziu, era deja mâncat de macrou peste jumătate În fiecare an, acești pești se adună în stoluri pentru a pleca în călătorii lungi Primăvara vin pe țărmurile Islandei, Scoției și Irlandei și intră în Oceanul Atlantic, unde o coloană se îndreaptă spre Marea Mediterană, trecând de coastele Portugaliei și Spaniei, iar cealaltă în aprilie și mai intră în La Manche, iar de acolo, în iunie, navighează pe lângă țărmurile Olandei și Friese (o provincie a Țărilor de Jos) Macroul este prins în număr mare în toate mările Iarna, ea înoată în Oceanul Arctic, ascunzându-și capul în noroi și alge Cel puțin așa credeau ei Dar Bloch, Noel, Lacepede și alții cred că cei dispăruți Big Culinary Dictionary Mișcarea macroului arată la fel cu mișcarea tonului și a heringului: ambele merg pur și simplu la adâncimi mari, iar primăvara se ridică din nou mai aproape de suprafață MACREL ÎN SOS DE ULEI CU PATRUJUN Macroi trebuie să fie foarte proaspete Alege-le de aceeași dimensiune, astfel încât să se prăjească în același timp Se taie varfurile capului si cozii, se pun pe un vas de faianta sau ceramica, se presara cu sare fina, se toarna ulei vegetal cu patrunjel si ceapa tartara si se tine in aceasta marinada, rasturnand din cand in cand, cel putin jumatate de ora sau mai mult dacă peștii sunt prea mari Pentru a preveni spargerea burticilor, acoperiți cu o foaie de salată romană - această precauție este necesară pentru ca peștii să nu piardă laptele La prajit, intoarceti-le si terminati de prajit intoarcendu-le pe spate După aceea, puneți-le pe un vas cu o lingură de lemn, turnați pe spate sos de unt rece cu pătrunjel și lămâie și turnați același sos în care se adaugă dressingul pentru a se îngroașa (vezi articolele aferente) MACREL ÎN ENGLEZĂ Luați trei sau patru dintre cele mai proaspete macrou, curățați prin branhii, îndepărtați măruntaiele, legați capul cu sfoară, tăiați vârful cozii și în niciun caz nu tăiați spatele Pune o mână de fenicul verde (sau mărar) pe fundul vasului pentru a găti pestele, macrouri pe el, se toarnă apă ușor sărată și se fierbe la foc mic Cand sunt fierte, scoateti verdeata, lasati-le la scurs, puneti pestele pe un vas si turnati peste sosul cu fenicul (marar) sau sos de coacaze pentru macrou (vezi articolele despre aceste sosuri) macrou flamand Pregătiți peștele așa cum este descris în rețeta anterioară fără a tăia spatele; se inmoaie o bucata de unt amestecand-o cu salota tocata marunt, patrunjel si tartru, sare si zeama de lamaie Pune macrourile înăuntru, înfășoară-le pe fiecare într-o foaie de hârtie unsă cu ulei, leagă la capete cu sfoară Grătiți la foc mic și uniform timp de aproximativ de minute Cand este prajit, scoatem hartia, punem pestele pe o farfurie si servim MACREL ÎN ITALIANĂ Gătiți sau macrou ca briza mării cal în italiană Când este gata, turnați sos alb italian, la care trebuie să adăugați o bucată de unt bun (vezi sos alb italian) FILET DE MAKRELI ÎN SOS DE ULEI CU PATRUJUN Scoateți fileurile din trei macrou, tăiați fiecare în jumătate Topiți untul într-o cratiță și puneți bucățile de file în el, coaja pe fundul cratiței Sarați ușor cu sare fină, turnați ușor cu unt topit, acoperiți cu un cerc de hârtie și puneți la loc răcoros Preparați sosul după cum urmează: Se pun două linguri de sos concentrat catifelat într-o cratiță, se adaugă pătrunjel și eșalotă spălate și tocate mărunt, se fierb, se adaugă trei bucăți mici din cel mai bun unt și zeamă tare de lămâie Înmuiați laptele peștelui, clătiți, sărați ușor și prăjiți Imediat înainte de servire, puneți fileurile pe foc, prăjiți la foc iute, astfel încât să fie acoperite cu o crustă, răsturnați Când este gata, scurgeți lichidul și o parte din ulei, puneți în cerc pe un vas, ale cărui margini sunt decorate cu un rând de crutoane mici prăjite în unt sau ulei vegetal Se strecoară sosul și se servește MACREL ÎN SOS DE UT ÎNCHIS Pregătiți macroul așa cum ați face pentru sosul de unt de pătrunjel Se prăjește la fel și se acoperă cu un sos uleios închis, la care adaugi sare, oțet și pătrunjel prăjit MAKEREL MALTEZA Peștele este mai mic decât tonul Este prins în principal în jurul insulei Malta Carnea acestui pește este albă și delicată la gust Pe insula Malta, este la mare căutare (Metoda de gătit: vezi Ton ) ZMEURE Există două soiuri de zmeură - roșu și galben, roșu este mai frecvent Deși au aproape același gust, iubitorii constată că zmeura galbenă are o aromă mai subtilă MALVASIA Acest nume este aplicabil multor vinuri dulci Malvasias din Cipru și Creta sunt deosebit de renumite (vezi Vinuri străine) Alexandr Duma SPIUT MĂC, SKEMUR O fâșie mică de metal care se termină într-un vârf, care servește la fixarea bucăților mari de carne pe o frigărui mare De asemenea, servește la înșirare mici păsări prăjite, care sunt servite pe masă în această formă Peștii mici în același scop sunt înșirați de branhii În cartea noastră există o explicație a modului în care este mai bine pentru păsările mici să se descurce fără o astfel de frigărui, prăjindu-le pe o sfoară sau pe o sfoară MANIOC planta tropicala Sucul său seamănă cu laptele și este foarte otrăvitor Dar din rădăcina de manioc decojită, spălată și zdrobită se obține un amidon hrănitor Tapioca se extrage din acest amidon prin decantare MANA, AGAL SAU ALHAGI Arabii numesc cuvântul agal un fel de mană, care este colectată pe unul dintre tipurile de sainfoin, care crește din abundență în Siria, Mesopotamia și Persia Ziua arată ca un lichid uleios, iar noaptea se condensează Are același gust ca mana calabreză Se crede că evreii care rătăceau în deșert cu Moise au mâncat-o (Mana din cer sau roza de miere - unul dintre tipurile de licheni, ale căror proprietăți sunt în concordanță cu ceea ce descrie autorul - Aproximativ per ) PIGWEED În limbajul obișnuit, francezii numesc această plantă parte cgoie, care înseamnă "picior de gâscă", deoarece frunzele ei amintesc foarte mult de laba gâștei Această plantă anuală aparține aceleiași familii ca și măcrișul și quinoa și este cultivată cu succes în Chile și Peru (În rusă, numele "picior de gâscă" aparține unei plante complet diferite - Aprox Per ) Există mai multe tipuri de mari: mari cu frunze întregi, sau spanacul sălbatic (anserine bon-Henri, toute bonne) este o plantă mare comestibilă care crește de-a lungul pereților și drumurilor În multe țări, mugurii săi tineri sunt mâncați ca sparanghelul, iar frunzele ca spanacul Este folosit ca emolient, demachiant și absorbant Există, de asemenea, un tifon cu mai multe semințe, care se numește așa pentru numărul mare de semințe pe care îl formează Tifon paniculata, ale cărui tulpini subțiri, încununate cu un mănunchi de crenguțe, sunt folosite în Italia pentru fabricarea măturilor; tifon parfumat, ambrozie, tifon antihelmintic, tifon hibrid și tifon mirositor, care sunt folosite la fabricarea medicamentelor și, în cele din urmă, quinoa - cea mai demnă dintre toate speciile Creste din abundenta pe platourile inalte ale Cordillerei si este o cultura alimentara importanta pentru Peru, folosita in supe, placinte, tocate marunt ca spanacul si alte preparate Această plantă este un produs foarte util și ușor de digerat Este folosit împreună cu meiul în fermentație pentru a produce o bere de foarte înaltă calitate și foarte răcoritoare Păsările de curte adoră boabele acestui tip de mari și, în plus, produce un furaj verde excelent pentru vaci În Franța și în Anglia, au fost efectuate cu succes experimente privind introducerea acestei plante în cultură MACEDOINA Acest nume este dat amestecului de produse la care se face referire în articolul Chartreuse MACEDUAN DIN LEGUME DE PRIMAVARA Ar trebui să alegeți întotdeauna cele mai proaspete legume: Big Culinary Dictionary m morcovi, napi, muguri de sparanghel verzi, fasole, mazăre verde, fasole albă mică care abia începe să crească De asemenea, puteți adăuga câteva fasole, fund de anghinare și castraveți Curățați morcovii și napii și tăiați-i bucăți de diferite forme Tăiați fasolea fâșii subțiri și sparanghelul bețișoare Se fierbe toate aceste legume, se scurge apa Topiți o bucată bună de unt proaspăt într-o cratiță, când se topește, puneți acolo legumele pe care le-ați fiert, adăugați puțin zahăr pudră și amestecați ușor peste foc La sfârșitul gătitului, se adaugă câteva linguri de sos bechamel și se aranjează în piramidă pe un vas Servită ca antrement, această salată de legume de primăvară se dovedește a fi una dintre cele mai plăcute feluri de mâncare pe care toată lumea le iubește MACEDUAN TRANSPARENT DE FRUCTE (vezi Fructe și înghețată) MASLINE Recoltate din pom, măslinele au un gust acrișor neplăcut chiar și atunci când sunt pe deplin coapte Pentru a elimina această amărăciune naturală acestea trebuie depozitate în ulei și saramură, ceea ce le face un produs alimentar valoros, păstrând doar o ușoară astringență temperată de combinația naturală a propriului ulei și saramură Grecii, care atribuiau măslinelor o origine divină, i-au îndumnezeit atât de mult încât multă vreme doar fecioarele și fecioarele au putut să crească măslinul De asemenea, a fost cerut un jurământ de abstinență de la toți participanții la recoltarea măslinelor Măslinele adăugate în tocană, care sunt apoi supuse unui tratament termic mai mult sau mai puțin prelungit, sunt întotdeauna mai gustoase și mai ușor de digerat decât cele crude MASLINE RAGU Se caleste niste patrunjel si tartru tocate marunt in unt, se adauga doua linguri de sos sau suc dintr-o friptura sau bulion taiat in jumatate, un pahar de vin alb, capere, hamsii si masline curate in saramura Mai pune puțin ulei de măsline și o grămadă de ierburi acolo Se aduce la fierbere si dupa putin timp adauga piureul de castane ca sa se ingroase m Alexandr Duma Tocanita de masline este potrivita doar pentru carnea "densa", precum rata Înmuiați câteva măsline în saramură, puneți-le la fiert în apă, amestecați într-un sos spaniol concentrat făcut cu suc de rață friptă, adăugați o lingură de ulei de măsline bun pentru a se îngroașa, adăugați sucul de la o lămâie și serviți Ai încredere în experiența mea , acest fel de mâncare simplu este mai bun decât toate condimentele pe care ni le poate oferi pseudoștiința culinară (rețetă Wuymot) MAYBOA MASLINE RAGU Pune măsline mari spaniole sau provensale în loc de sâmburi, o bucată mică de carne slabă tocată Fierbeți-le într-un decoct de rădăcini, adăugând acolo, chiar înainte de servire, sos din pește, jumătate de pahar de Madeira și două linguri de ulei vegetal verde bun Această tocană este o garnitură bună pentru diferite fricasse de carne întunecată sau pentru mâncăruri care ar trebui să includă carne de pasăre cu conținut scăzut de grăsimi prăjite la scuipat ca un antre ULEI VEGETAL Uleiul vegetal este făcut în principal din măsline, dar există mult mai multe uleiuri plante, de exemplu, rapiță, nuci, fag, colza Fructele fagului, nucii și colza fac ulei destul de decent, care, însă, nu se depozitează bine, devine rapid rânced Cel mai bun ulei după măsline se obține din fructele fagului Dintre diferitele soiuri de ulei de măsline, alegerea este foarte largă Dupa parerea mea, cel mai proaspat, limpede si mai bine pastrat ulei de masline vine de la Luc; urmat de uleiuri de măsline rafinate, verzi și rafinate din Aix, Grasse și Nice Deși Italia și Spania sunt acoperite cu plantații de măslini, în aceste țări se face cel mai prost ulei de măsline: proprietarii de măslini, dorind să obțină o recoltă dublă, își lasă măslinele să râncedă, iar acest lucru dă uleiul de măsline stors de la ei un miros insuportabil de mucegai Același lucru este valabil și pentru uleiul de măsline din Grecia, Siria și Egipt UNT* Acesta este un produs gras uleios care se formează ca urmare a amestecării laptelui Big Culinary Dictionary m wok Untul se obtine din orice lapte, cel mai gras si mai bogat in compozitie este laptele de oaie Sciții și fenicienii au adus untul în Grecia Hipocrate menţionează doar untul scitic, în timp ce Vergiliu, vorbind despre brânză, nu menţionează deloc unt Werther i-a dat untului un halou poetic: dragoste fatală, terminând cu o lovitură de pistol, l-a cuprins la vederea lui Charlotte, care făcea sandvișuri cu unt pentru copii Goethe are dreptate: copiilor nu le place nimic ca sandvișurile cu unt resturi, cu excepția sandvișurilor cu gem În orice țară am călătorit, peste tot aveam cel mai proaspăt unt de astăzi Rețeta mea le dau călătorilor, este simplă și de încredere Am putut să iau lapte de oriunde, de vacă, cămilă, cal, oaie, mai ales oaie Am turnat laptele trei sferturi într-o sticlă, am astupat-o și l-am atârnat de gâtul calului meu A făcut orice altceva cal Ajungând seara la loc, am bătut de gâtul sticlei și am găsit în ea o bucată de unt de mărimea unui pumn În Africa, în Caucaz, în Sicilia, în Spania - peste tot și întotdeauna această metodă a adus rezultate Mulți copaci formează o substanță care înlocuiește untul în rândul acelor popoare care nu cunosc metoda de obținere a untului ULEI DE BAMBUS Maurii și negrii africani folosesc grăsimi vegetale din fructele de bambus ca hrană Arborele este de înălțime medie, are frunze mici și dure, care, la stors, dau un suc uleios Fructul este de mărimea unei nuci, rotund și acoperit cu o coajă albă cu o tentă roșiatică și un miros plăcut UT DE CACAO Unele grăsimi vegetale solide se numesc uleiuri Untul de cacao este făcut din boabe de cacao, cultivate în special pe insule, care sunt ușor prăjite și încălzite în apă clocotită Căldura apei topește grăsimea, se separă de pulpa fructului și plutește la suprafața lichidului La racire se intareste si pentru curatare este supusa de doua ori la topire ULEI DE COCOS Nucile de cocos formează, de asemenea, o grăsime de înghețare numită ulei de cocos Are un gust plăcut dulce și se adaugă, ca și alte uleiuri, la diverse preparate ULEI GALAM Se obține dintr-un copac originar din Africa numit shea Acest copac seamănă cu un stejar american Face același unt delicios ca cel mai bun unt Și avantajul său față de alte uleiuri este că poate fi păstrat nesărat un an întreg UT PRAJIT POLONIA SKY Sărați vasul cu unt Rupeți patru ouă, bateți-le ca pentru o omletă, faceți pesmet din pesmetul de pâine albă, care să fie foarte uscată Adăugați puțină sare fină la ele, rulați o bilă de unt în ouă și stropiți-o cu pesmet; repetați această operațiune până când ați epuizat ouăle bătute Pune ulei pe scuipat La prăjit, crusta se va întări și vei obține o crustadă, pe care o vei servi cu stridii în loc de pâine Bea vin vechi Barsak, dar nu prea mult (reteta Vuymot) Alexandr Duma SOS DE UT CU PATRUJUN (vezi Sosuri) MASTIC Masticul în Grecia se numește atât lichior, cât și dulceață Aceasta este una dintre cele mai valoroase și importante industrii de pe insula Chio Pe trunchiul și ramurile principale ale arborelui de mastic se fac tăieturi superficiale, dar numeroase, pentru a obține mastic Această operațiune continuă în perioada - iulie În aceste cinci zile, din incizii curge sucul lichid, care se îngroașă treptat și se adună sub formă de "lacrimi" Acest suc este obținut în douăzeci și unu de sate situate în partea de sud a insulei Sucul de cel mai înalt grad este trimis la Constantinopol pentru Marele Suveran; Sucul de clasa a II-a merge la Ka ir, pașa egipteană Masticul se înmoaie în gură, împrospătează respirația și îi conferă un miros plăcut Este bun pentru gingii, menține dinții albi, tonifică stomacul și acționează ca un balsam pe piept, prevenind consumul care este pe cale să înceapă Lichiorul de mastic se bea ca si alte lichioruri, are un gust foarte placut, si este foarte util pentru digestie MIERE O substanță siropoasă și dulce pe care albinele o colectează din flori, o produc singure și apoi le așează în fagurii din stupi pentru a se hrăni iarna Mierea se găsește peste tot în Europa, pentru că aproape peste tot sunt flori și albine În cele mai vechi timpuri, mierea era cea mai apreciată, care era strânsă pe Muntele Gimett În zilele noastre, cea mai bună miere vine din Narbonne Potrivit lui Lehrs, Pitagora trăia numai din miere și pâine; a trăit până la nouăzeci de ani și a murit, oferind tuturor celor care doreau să trăiască mulți ani, folosind aceleași produse ca și el Pentru o lungă perioadă de timp mierea a înlocuit zahărul pentru strămoșii noștri galli și predecesorii noștri francezi de mai târziu În acele vremuri, zahărul era cunoscut doar sub numele este făcută din miere de trestie și a fost folosită numai în medicină De atunci, mierea și-a luat locul pe rafturile farmaciștilor, iar zahărul l-a înlocuit pe mesele noastre URS Puțini dintre oamenii generației noastre nu-și amintesc impresia pe care primele "Note de călătorie" au făcut-o tuturor, atunci când Big Culinary Dictionary În paginile Revue de Deux Monde, sau Revue de Paris, a apărut un articol intitulat Bear Steak De pretutindeni s-a auzit o blasfemie puternică împotriva autorului obrăzător, care a îndrăznit să spună că în Europa civilizată sunt locuri unde se mănâncă urși Ar fi mai ușor să mergi la restaurantul lui Sheva și să întrebi dacă are șuncă de urs Nu ar fi deloc surprins dacă ar întreba din nou: "Vrei un picior de urs din Canada sau din Transilvania?" Și avea să-l dea pe cel căruia i se poruncea Atunci aș fi putut să sfătuiesc cititorii ce le sfătuiesc astăzi, dar m-am abținut În jurul cărții în cauză s-a făcut furori, iar în momentul în care mi-am început cariera literară, exact de asta aveam nevoie Dar, spre marea mea surprindere, proprietarul micului han de la Martigny, care ar fi trebuit să fie cel mai încântat de acest zgomot, s-a înfuriat din cauza lui Mi-a scris o scrisoare plină de reproșuri și a scris ziarelor că le cere să declare în nume propriu că nu a servit niciodată carne de urs clienților săi entam Dar furia lui a continuat să crească, pentru că fiecare nou venit îl întreba: "Ai carne de urs?" Dacă acestui prost i-ar fi venit să răspundă "da" și să servească carnea unui măgar, catâr sau cal, ar fi devenit bogat De atunci am devenit mai civilizați Adevărat, șunca de urs nu a devenit un fel de mâncare care să se găsească la orice negustor de carne afumată, dar se găsește fără mare dificultate Ursul brun se găsește adesea în Alpi Un urs cenușiu trăiește în America, cel mai nemilos dintre toate, capabil să omoare un cal la galop și apoi un călăreț În Canada și în Savoia există urși roșiatici care nu mănâncă carne, dar le place foarte mult să se ospăteze cu miere și lapte și preferă să se lase uciși decât să refuze o plăcintă cu miere sau un ulcior cu lapte care le-a căzut în labe Urșii bruni trăiesc doar în țările reci Pădurile și câmpiile din Kamchatka sunt pline de urși care atacă doar atunci când se atacă singuri Este uimitor că nu fac niciodată rău femeilor, care sunt totuși ] G Alexandre Dumas II* Vfc ^< ea poate fi persecutată pentru a le fura roadele pe care le adună Când reprezentanții unuia dintre popoarele Siberiei, iakutii, întâlnesc un urs, își scot pălăria, îl salută, îl numesc proprietar, bătrân sau bunic și promit să nu-l vâneze niciodată și să nu-l vorbească niciodată de rău Dar dacă ursul arată clar că se va repezi asupra lor, iakutii împușcă și dacă îl ucid pe urs, îl taie în bucăți, îl prăjesc și îl mănâncă cu poftă, spunând: "Rușii te mănâncă pe tine, nu pe noi " (A -F Olanier, Dicționar de alimente și băuturi ) Iată o descriere făcută de domnul Hurbin Dubois, bucătarul Majestăților Lor, Monarhii Prusiei, a modului în care se mănâncă labele de urs la Moscova, Sankt Petersburg și în toată Rusia: "Aceste labe se vând jupuite și gata de mâncare Încep cu faptul că se spală, se sărează și se pun într-un vas de lut, se toarnă cu o marinadă care conține oțet și se păstrează - zile Pe fundul cratiței se pun bucăți de untură și porțelan, precum și legume tăiate subțiri Deasupra lor se așează labele de urs și se toarnă peste} cu marinada și bulionul rămase, acoperite cu felii de untură și fierte la foc mic timp de - ore, adăugând lichid pe măsură ce se fierbe Când labele sunt fierte, se lasă să se răcească puțin în sos, apoi sosul se scurge, labele se usucă, fiecare se împarte pe lungime în patru părți, se stropesc cu ardei iute, se înmoaie în grăsime de porc topită, se rulează în pesmet si se prajesc la foc foarte mic timp de o jumatate de ora Apoi îl întind pe un vas, pe fundul căruia se toarnă sos picant fiert, iar deasupra se toarnă două linguri de jeleu de coacăze roșii Să-i dăm cuvântul lui Wuymot: "În restaurantul meu de pe Madeleine, am gătit des acest fel de mâncare și a fost lăudat Îmi amintește cum unul dintre clienții mei, domnul baron d'Offemont, mi-a dat odată coapsa unui urs pe care a spus că l-a ucis în Pirinei Desigur, anunț un fel de mâncare în meniu Big Culinary Dictionary m din carne de urs cu comentariul: "Ucis atunci în Pirinei de domnul baron d'Offemont" Mulți dintre prietenii lui au râs de această ficțiune: i s-a prezentat de fapt o bucată de carne de urs După ce am trădat secretul atât de imprudent, am căzut în disgrația baronului Mai târziu, mi-a întors favoarea și am vorbit adesea despre o ipotetică vânătoare de urs MEDOVUKHA Pliniu spune că invenția hidromelului este atribuită lui Aristaeus din Cirene, fiul Soarelui Hidrmelul simplu este un amestec dintr-o cantitate mică de miere cu multă apă Acest amestec este bun pentru tuse când flegma este greu de expectorat; Dar această băutură nu este pe gustul tuturor Hidrolul cu hamei este făcut dintr-o parte miere în trei părți apă Este nevoie de foarte puțină căldură pentru a începe fermentația Băutul este la fel de puternic ca vinul spaniol și poate fi păstrat pentru o perioadă foarte lungă de timp Îi plăcea foarte mult vechii egipteni Are si un gust placut, intareste stomacul daca il bei in pahare mici Se pare că această băutură era răspândită printre popoarele antice - celți, taulentieni, locuitorii Iliriei În Grecia și Egiptul antic, această băutură divină a fost consumată de mulți O parte semnificativă a cărții a -a a agronomului Columelle este dedicată descrierii proceselor pe care le foloseau romanii pentru a prepara această băutură atât de iubită de toată lumea Astăzi, se bea mult hidromel în Rusia și Polonia, precum și în Abisinia PĂSĂRI MICI În articolele conexe, am vorbit despre diferitele tipuri de păsări mici și despre diferitele modalități de a le găti Amintim aici doar că de obicei, după spălarea și curățarea bine a acestor păsări, se înfășoară în bucăți de tripă sau felii de untură și se pun - bucăți pe frigărui mici (frigărui) După ce prăjesc păsările pe scuipă, ele decorează o friptură de vânat mare: fie întinzându-le pe rând de-a lungul marginilor vasului, fie lipând frigarui mici cu păsări într-o bucată mare de carne prăjită, astfel încât să arate ca un arici De asemenea, le puteți pune la grătar deasupra unei caserole cu carne tocată sau le puteți căli la foc mare foc in maduva osoasa, cu ierburi picante, sos bigarade si pesmet MERLAN* Etimologia acestui cuvânt este necunoscută, însă, se poate explica cu ușurință de ce în secolul trecut producătorii de peruci erau numiți merlani: adevărul este că aceștia erau în permanență acoperiți cu pulbere, precum merlanii pregătiți pentru prăjit sunt acoperiți cu făină Merlanul aparține aceleiași familii cu codul și este prins în decembrie, ianuarie și februarie În acest moment, carnea de merlan este grasă și densă La sfârșitul lunii octombrie apar caviarul și mulțul Nu există alt pește, a cărui carne ar fi mai benefică pentru sănătate decât carnea de merlan, în care este sfărâmicioasă, fragedă și ușoară Este chiar recomandat să mănânci după o boală gravă Cel mai bun merlan este prins în Marea Mediterană MERLAN PRĂJIT Luați câțiva merlan, îndepărtați solzii sau, mai degrabă, ștergeți-i cu un șervețel, apăsând puternic pe pește - solzii vor cădea singuri Tăiați vârful cozii și aripioarele, curățați, spălați, puneți din nou ficații în pește, tăiați cu Alexandr Duma pe două părți, se rulează în făină, se prăjește până când pulpa este fermă și rumenită Se lasă la scurs, se presară cu puțină sare fină, se pune un șervețel pe un vas "care ar trebui să ia merlan", se pune peștele pe el și se servește WHHELLING ÎN OLANDEZĂ, ÎN FLANDA SAU PE VASOARE (vezi preparate cu același nume în articolul Sare (pește)) MERLAND PRĂJIT PE GRĂTAR Pregătiți merlan așa cum este descris pentru prăjit Se taie pe ambele părți, se tavă în făină, se pune pe un grătar și se prăjește la foc mic, întorcând din când în când În acest scop, folosiți capacul tigaii: acoperiți merlanul cu acesta Terminați de prăjit merlanul în noua poziție Întoarceți grătarul pe cealaltă parte și folosiți din nou capacul ca mai sus pentru a îndepărta merlanul de pe grătar fără a le deteriora Pune pestele pe o farfurie, toarna peste sosul de unt alb cu capere MERLANI CU IERBE Scoateți solzii din merlan, conform instrucțiunilor pentru prăjire Pregatiti-le la fel, puneti-le intr-un vas adanc, in fundul caruia se topeste untul cu patrunjel, tartru, sare si nucsoara Deasupra se întinde merlanul cu un "jack", se toarnă cu unt topit, se umple cu vin alb și bulion Când peștele este fiert pe ambele părți, turnați sosul în tigaie fără a scoate peștele din castron Se adauga putin unt si faina, se fierbe putin si se lasa sa se ingroase, dupa ce ai stors sucul de lamaie in tigaie Adăugați un praf de piper gros, turnați sosul peste merlan și serviți FILET MERLAND SUB FORMA DE TURBAN Luați un file de cincisprezece sau optsprezece merlan, îndepărtați pielea din cele părți inferioare, zdrobiți pulpa într-un mojar și pregătiți carnea tocată pentru quenele (vezi Merlan tocat pentru quenele) După ce ați terminat de gătit carnea tocată, faceți un "dop" mare din pâine, puneți-l pe vas cu partea mai mică în jos, acoperiți această pâine cu felii de slănină și așezați pestele tocat gătit în jurul ei Puneți peste el fileul rămas, modelându-l într-o panglică de mătase care înconjoară turbanul Daca sezonul o permite, garnisiti blatul cu trufe mici taiate mari perle Deasupra se stropesc unt topit, se acoperă totul cu felii foarte subțiri de untură și se deasupra cu hârtie unsă Coaceți-vă "turbanul" la cuptor pe un strat subțire de paie Când este copt, scoateți pâinea "plută" și toate feliile de slănină, scurgeți excesul de ulei, turnați sos italian bun în adâncitura din mijloc și serviți Puteți pune și raguut acolo FILET DE MERLAND LA COP Luați fileul de merlan, puneți-l pe masă, puneți deasupra carnea tocată prăjită și răsuciți Puneți restul de carne tocată pe fundul vasului, file pe ele, acoperiți cu carne tocată pe toate părțile, nivelați cu un cuțit înmuiat în apă caldă Dati caserolei forma corecta, stropiti cu pesmet, ungeti cu unt topit cu o pensula, dati la cuptor, unde sa arda focul de sus si de jos Lăsați să se rumenească și stropiți cu sos italian închis SILVIO-PELLICO MERLANS (reteta lui Ferdinando Grandi) Luați un merlan mare, pregătiți-l pentru umplutură, lăsând capul conectat la file Se pune la marinat în vin alb timp de șase ore, apoi se umple cu pește tocat, care trebuie sot în prealabil, îi dă cel mai bun gust posibil și se pune într-un bol de ceramică Adăugați la carnea tocată o ceapă medie, spălată și prăjită ușor în unt, puțin usturoi pentru aromă și suficientă verdeață picantă albă Reformați merlanul umplut în forma sa inițială pe grătarul unei tigăi de gătit pește, întindeți o fâșie de cozi de raci decojite pe spate și pe părțile laterale, de la cap până la coadă În direcția transversală față de pește, așezați-vă în rânduri de raci și stridii, alternând rânduri de raci cu rânduri de stridii Înmuiați bine toate aceste decorațiuni în carnea tocată pentru a nu se destrama Se fierbe merlanul intr-o cratita in lichidul in care a fost marinat, dupa ce l-a strecurat Adăugați o bucată de unt proaspăt și un amestec de ierburi Când puneți peștele pe un vas, acoperiți-l cu aceeași carne tocată coptă în forme de dariole, pe fundul cărora se pun trufe și o limbă sub formă de zăbrele pentru decor Carnea tocată se pune în forme amestecate cu trufe și șampioane în sos, iar deasupra se mai pune Big Culinary Dictionary m un strat de carne tocată, dar fără ciuperci Cu un sfert de oră înainte de servire, carnea tocată în forme se coace la cuptor, apoi în fiecare bucată de carne tocată coptă se pune câte un rac frumos Acest fel de mâncare se servește cu un sos catifelat cu legume sotate în unt și fierte în bulion de pasăre Serviți acest fel de mâncare cu un bulion concentrat foarte clar Se decorează capul peștelui cu trei bile de carne tocată, care pot fi vopsite în alb, verde și roșu COASTĂ PRĂJITĂ ÎN PROVENCAL (rețetă a domnului Hurbain Dubois, Bucătarul Majestății Sale Regele Prusiei) Acest fel de mâncare este foarte popular în Provence și este servit în special de Crăciun Se toarnă - linguri de ulei vegetal bun în tigaie, se încălzește tigaia, se adaugă două linguri de făină și se prăjește în ulei la foc mic, amestecând cu o lingură până când făina se întunecă ușor După aceea, adăugați două linguri de ceapă tocată mărunt, prăjiți câteva secunde Luați tigaia de pe foc și adăugați treptat apa fierbinte și vinul la dressing Amestecați sosul până dă în clocot, păstrați-l lichid și fierbeți timp de zece minute, îndepărtându-l de foc Se adauga apoi o legatura de patrunjel si dafin, sare, piper si se fierbe amestecand pana se ingroasa La sfârșitul gătitului, adăugați două linguri de Madeira și strecurați printr-o sită într-o cratiță puțin adâncă Tăiați - bucăți de merlan proaspăt, sare, rulați în făină și prăjiți în ulei vegetal Cand bucatile s-au rumenit se scurge de ulei, se pune pestele in sos si se fierbe la foc foarte mic timp de zece minute La final se presara cu un praf de patrunjel tocat marunt si se adauga doua linguri de capere intregi Pune bucățile de merlan pe un vas fierbinte și toarnă peste sos PARTE DE COADA DIN MERLAND ÎN ȘERBOURG (rețetă de același autor) Luați coada unui merlan mare (adică jumătate din pește), îndepărtați solzii, tăiați aripioarele, spălați bine, ștergeți cu un șervețel și tăiați în bucăți groase Ungeți bine fundul unei cratițe puțin adânci cu unt, turnați două pumni de șampile tocate mărunt în ulei, puneți un ku ski merlan, presandu-le impreuna, sare usor, adauga o legatura de patrunjel, toarna (pentru a acoperi) vin alb impreuna cu zeama de la doua lamai si bulionul de la fiert trei duzini de stridii Fierbeți peștele timp de - minute Când peștele este gata, sosul trebuie redus la jumătate Pune bucățile de pește pe o farfurie, scoatem pătrunjelul și reducem din nou sosul Daca ramane prea lichid se adauga o bucata de unt tavalit in faina sa se ingroase, se lasa sa fiarba de cateva ori, se strecoara prin sita si se adauga g de unt bun, impartite in portii mici Amestecați sosul cu stridiile și turnați peste pește MERLUZA Un pește mic, foarte asemănător cu merlanul, găsit din abundență în Canalul Mânecii în ianuarie și februarie Carnea este albă, densă, fulgioasă, foarte gustoasă și ușor de digerat Merluza are aceleași calități nutriționale ca și merlanul Pescarii de coastă îl apreciază foarte mult; se gatesc ca merlanul - prajit pe gratar sau in ulei in tigaie MIGDALE DULCE ȘI AMAR Migdalele sunt fructele tuturor copacilor care au miezul acoperit cu o coajă tare Deci, puteți numi sâmburele unei caise, piersici etc n Dar vom vorbi aici exclusiv despre fructele migdalului, care crește în Italia, Provence, Languedoc, Tournament și Africa Uleiul conținut de aceste fructe se deteriorează foarte repede și are un gust amar Migdalele au proprietati emoliente, sunt racoritoare, potolesc foamea si calmeaza tusea doar a mancat- Alexandr Duma Stomacele bătrâne nu trebuie să deranjeze digerarea unor cantități mari de migdale Pe măsură ce coaja migdalelor îmbătrânește, se acoperă cu un praf amar care irită gâtul, provoacă tuse și face și mai dificilă digerarea migdalei Migdalele amare nu sunt folosite pentru alimente; ele conțin un acid cunoscut sub numele de acid cianhidric sau acid cianhidric Este otrava cu cea mai rapidă acțiune și cea mai puternică O picătură de acid cianhidric, căzând pe limbă sau în ochiul unui taur, îl ucide instantaneu Acest acid este preparat în principal din sâmburi de piersici Dacă o persoană a fost otrăvită cu acid cianhidric, dar din cauza evaporării acestuia sau din alt motiv, nu a murit instantaneu, ar trebui să i se administreze un preparat de fier Acest lucru ar trebui făcut pentru orice boală asociată cu consumul prea mult de migdale amare Migdalele dulci pot fi folosite pentru a face o varietate de delicii delicioase CREMA DE MIGDALE Zdrobiți g de migdale dulci, adăugați nu mai mult de trei migdale amare Se toarnă smântâna clocotită și se trece printr-o sită, se adaugă gălbenușurile și esența dublă de floare de portocal și se lasă crema să se îngroașe pe baie de apă Acest fel de mâncare poate fi ornat cu migdale zaharoase Apropo, cele mai bune migdale zaharoase se fac la Bourges MIGUDALE DURĂZATE Numele francez pentru migdalele zaharoase, sau pralina, îi datorăm mareșalului Pralen, al cărui bucătar a inventat această delicatesă Într-o tigaie se pun g migdale, g zahăr, un pahar cu apă distilată, se lasă la fiert și se fierb până când nucile încep să trosnească Se ia de pe foc și se amestecă până când zahărul nu se mai lipește de migdale Scoateți o parte din zahăr, puneți restul înapoi pe foc Se amestecă până când zahărul este din nou atașat complet de nuci Aduceți migdalele confiate la o stare uscată Fisticul și alunele confiate se prepară în același mod De asemenea, sunt păstrate uscate TORTA DE MIGUDALE Se ia o jumătate de litru de făină și se adaugă aproximativ g unt, ouă, puțină sare, g zahăr alb, g migdale zdrobite, amestecă totul cu mâna Coaceți ca un tort dulce obișnuit și acoperiți cu zahăr pudră PLAINTA MARE DE MIGDALE Luați kg de migdale dulci decojite, clătiți, zdrobiți, amestecați cu g de migdale amare Adăugați coaja de lămâie confiată, angelica, floare de portocal confiată, puțină sare, kg zahăr, gălbenușuri de ou și doar albușuri Se amestecă totul, se unge forma cu unt Pune totul acolo Big Culinary Dictionary ce ai pregatit se acopera cu hartie unsa si se fierbe la cuptor la foc mic Domnul de Courchans sfătuiește - și nu pot decât să recomand cititorului să urmeze acest sfat - să așeze lângă acest dulce entremet o smântână lichidă pe gălbenușuri de ou, în care să se toarne lapte de migdale în loc de cel obișnuit și care se fierbe într-o apă baie COMPOT DE MIGDALE VERDE Se prepară în același mod ca și compotul de caise verzi, dar înainte de a se răci, se adaugă o lingură de vodcă cu cireșe PRACTE MICI DE MIGDALE Curățați g de migdale dulci și - migdale amare, măcinați-le într-un mojar Se adauga albus de ou, g zahar, niste floare de portocal confiata si smantana Se face stratul inferior de foietaj de mm grosime, tăiat în bucăți mici, ca la plăcinte Pentru fiecare astfel de bucată de foietaj, puneți masa de migdale fierte, coaceți în cuptorul încins; cand este gata se presara cu zahar pudra TURTE DE MIGUDALE NUMITE PITIVIE Se fac la fel ca si precedentele, dar deasupra masa de migdale este acoperita cu aluat foietaj PURSEURI DE MIGUDALE DIN MIGUDALE AMARE Piure migdale înmuiate decojite cu albușuri de ou în proporție de proteine la g de migdale, puse într-un bol ceramic Adăugați , kg de zahăr pudră Daca aluatul este prea uscat, mai adaugam albusuri Se pune aluatul in portii mici pe bucati de hartie si se coace in cuptorul inchis ermetic la foc mic PURSEURI DE MIGDALE DIN MIGULE DULCI Se face la fel ca și alte macaroane, dar se ia kg de zahăr la g de migdale BISCUITI CU MIGUDALE Luați g migdale dulci, g amar, g făină și kg zahăr pudră Separați gălbenușurile de albușurile a ouă Se curăță migdalele, se pisează într-un mojar cu adăugarea a două albușuri Se bat restul albușurilor într-o spumă tare, iar gălbenușurile se bat separat cu jumătate de zahăr Amestecam albusurile si galbenusurile batute separat cu migdalele zdrobite pentru a obtine un aluat, adaugam acolo restul de zahar si faina Faceți forme de hârtie și completați-le aluatul de migdale si glazura deasupra cu zahar si faina Pentru a face acest lucru, într-o sită se toarnă zahărul și făina și această sită se scutură peste cutii cu aluat de migdale, astfel încât zahărul și făina să cadă ca o ploaie fină Coaceți biscuiții la cuptor la foc mediu În același mod se fac biscuiți cu alune, biscuiți cu fistic, biscuiți cu ciocolată, biscuiți cu castane confiate, biscuiți cu rom, portocale, lămâie, ananas și cremă de sare (M LAPTE DE MIGDALE Luați g migdale dulci, litru apă fierbinte, g floare de portocal, g zahăr Curata migdalele umezindu-le din cand in cand cu apa Când obțineți un aluat măcinat fin, diluați-l cu apă fierbinte și frecați-l printr-o cârpă, apoi fierbeți până scade la jumătate Se strecoară și se lasă să se răcească PURSEURI CU MIGDALE (SAU NUCI) Un fel de aluat mic, care este făcut din făină cu zahăr și migdale dulci, bătute într-un mojar Este realizat din aluat plat subtire si are o forma rotunjita sau ovala PURSEURI DE ALUNE (după rețeta din casa Majestății Sale, soția fratelui regelui) Puneți uncii de alune decojite într-o tigaie mare, prăjiți la foc moderat, amestecând continuu cu o lingură mare de argint De îndată ce nucile încep să-și schimbe culoarea și pelicula se desparte de suprafața lor, scoateți tigaia de pe foc și îndepărtați imediat această peliculă de pe nuci După ce ați făcut acest lucru, repetați operația de trei ori, de fiecare dată cu o nouă porție, până obțineți livre de nuci Începeți să bateți în mojar una dintre cele patru porții de nuci pe care le-ați procesat mai întâi Nucile ar trebui să fie reci până acum, altfel va trebui să așteptați până se întâmplă acest lucru Din când în când, adăugați o cantitate mică de albuș în nucile zdrobite pentru ca grăsimea să nu se desprindă Când toate nucile sunt zdrobite complet, scoateți-le din mojar și înlocuiți cu următorul lot, măcinați în același mod, cu aceleași precauții Repetați operațiunea până când toată cartea de nuci este măcinată bine După aceea combina II Alexandr Duma toate cele porții într-un mojar și măcinați cu o livre de zahăr și două albușuri timp de minute Se adauga apoi livre de zahar, cernut printr-o sita de matase si amestecat cu sase albusuri timp de minute Se amestecă totul bine cu o spatulă După - minute de amestecare, masa ar trebui să fie destul de moale, dar fursecurile nu ar trebui să se răspândească Dacă aluatul este prea tare, adăugați suficient albuș pentru ca aluatul să se lipească de deget când îl atingeți Apoi puneți prăjituri de test în cuptor Când sunt copți, umeziți palmele cu apă, răsuciți o lingură de aluat în mâini pentru a scoate un flagel din el Faceți fursecuri de mărimea nucșoarei, puneți pe o foaie; când toate sunt gata, treceți ușor pe suprafața lor cu mâinile scufundate în apă pentru a face suprafața strălucitoare Pune fursecurile într-un cuptor etanș timp de de minute Fursecurile ar trebui să se dovedească a fi o culoare frumoasă și forma corectă Ar trebui să încercați să distanțați fursecurile la un centimetru unul de celălalt și să le faceți cât mai rotunde posibil Uneori, astfel de fursecuri sunt coapte în formă ovală, ca măslinele mari, și stropite cu zahăr grosier deasupra, care poate fi amestecat cu fistic tocat mărunt De asemenea, le puteți da forma de arici prin lipirea de sus bucăți subțiri de fistic în ele PRECURI CU MIGUDALE AMARE Luați g de migdale amare, care trebuie măcinate și uscate la cuptor Se șterg apoi migdalele cu trei albușuri ca să nu se exfolieze grăsimea, se pun într-un bol și se adaugă acolo , kg de zahăr pudră Aranjați fursecurile pe o foaie de copt așa cum este descris mai sus și coaceți la cuptor la foc foarte moderat PURSEURI CU MIGUDALE DULCE Curățați și uscați g de migdale dulci ca mai sus, măcinați și procedați în același mod, adăugând în plus o lămâie rasă, care trebuie amestecată cu zahăr și migdale Pune fursecurile pe o tava de copt si coace in acelasi mod PURSEURI SOFFLE CU NUCI VERZI Se curata si se taie fasii subtiri g de nuca verzi, se amesteca cu g zahar, se adauga putin albus si se usuca la cuptor Lasam sa se raceasca, facem un glazur cu albusuri si kg zahar foarte fin Puneți nucile pe care le-ați pregătit în același loc și terminați de gătit ca de obicei HALVA DE MIGDALE Curățați câteva migdale dulci, adăugați fistic decojit și câteva alune, glazurați cu g zahăr Se răcește, se adaugă trei albușuri, un praf de floare de portocal și zahăr pudră Se amestecă până se îngroașă Se intinde pe o tava de copt precum macaroanele si se coace la cuptor PÂINE DE TORIN Faceți un aluat gros și dens luând linguri de făină de gris, linguri de zahăr pudră, ouă, lămâie rasă și aproximativ g de unt foarte proaspăt; amestecați totul și, dacă două ouă nu sunt suficiente, adăugați un al treilea Când aluatul nu este prea subțire, nici prea tare, puneți-l pe masă și frământați până îl puteți întinde ușor cu mâna Faceți din el figuri sau dreptunghiuri mici foarte subțiri, pe care, pe măsură ce le faceți, le întindeți pe o foaie de hârtie unsă cu ulei Ungeți cu două gălbenușuri și dați la cuptor la foc destul de mare Prăjituri cu migdale O patiserie foarte gustoasa care se face de obicei cu migdale Prăjituri cu migdale glazurate Se pun g zahar pudra si oua intr-o cratita mare, se amesteca ca la un biscuit; se adauga sfert de faina si aceeasi cantitate de migdale dulci, macinate in mojar Ungeți o foaie de copt cu unt, puneți masa rezultată pe ea, rulați-o într-un strat gros ca o monedă de cinci franci și coaceți la cuptor la foc iute până se rumenește, scoateți din cuptor și tăiați-o în cercuri, fâșii sau jumătate cercuri Bateți albușuri, adăugați zahăr rafinat la ele și faceți o glazură cu care vă veți acoperi prăjiturile cu migdale Uscați-le timp de o jumătate de oră și serviți PRACTE MICI DE MIGDALE Luați aluatul de migdale, întindeți-l într-un strat subțire, stropiți cu zahăr și tăiați în cercuri mici de dimensiunea unui flanc dublu Big Culinary Dictionary o monedă, ca aluatul obișnuit în fabricarea plăcintelor Apoi, din același aluat de migdale, decupați un cerc cu diametrul vasului pe care urmează să vă serviți prăjiturile Faceți chenaruri pe acest cerc pentru a se potrivi cu dimensiunea prăjiturilor și gătiți cât mai multe prăjituri se potrivesc în acest cerc Uscați și coaceți prăjiturile punându-le în fața ușii cuptorului la foc mic Când sunteți gata să le serviți, umpleți-le cu varietăți multicolore de gem, așezând un model din prăjituri Prăjiturile cu migdale pot fi servite la desert sau ca entreme - după cum și-ar dori cei prezenți TURTURI PORTOCALE MIGDALE Curățați g de migdale dulci, măcinați într-un mojar și umeziți cu jumătate de albuș Când migdalele sunt zdrobite, puneți-le într-un bol, unde sunt deja g de făină, g de zahăr (din care g se amestecă cu coaja unei portocale), gălbenușuri, ouă întregi, o lingură de vodcă și puțină sare Amesteca totul bine, apoi bate g de unt, inmuiat in prealabil usor in fata usii cuptorului incalzit Amestecați acest ulei cu o cantitate mică din amestec, apoi ștergeți cu restul masei Cand aluatul de migdale este gata, ungeti o tava de copt cu unt sau faceti doua forme de hartie in care puneti aluatul Pentru a pregăti glazura cu care veți acoperi prăjiturile de migdale, luați g zahăr foarte fin, albuș și puțin maraschino Coaceți prăjiturile la cuptor la foc mediu PRĂJITURI CU FISTIC Curățați cantitatea de fistic de care aveți nevoie, măcinați-le într-un mojar cu albuș, adăugați o lingură de esență verde de spanac frecat printr-o sită Când prăjiturile cu fistic sunt gata, acoperiți-le cu o glazură făcută din g zahăr amestecat cu un albuș de ou și sucul de la o jumătate de lămâie, care se adaugă pentru a face o glazură foarte albă Acest lucru este important pentru brownies-urile dvs , deoarece ar trebui să fie de culoare verde deschis PRĂJITURI CU ALUNE Se macină bine g de alune într-un mojar, se lasă deoparte o treime și se amestecă restul de nuci cu componentele necesare pentru obținerea unui aluat de nuci, așa cum este descris mai sus Când prăjiturile sunt copte, tăiați-le în bucăți mici în formă de semilună fără a le usca asa cum se face de obicei Se amestecă apoi treimea rămasă de nuci cu g de zahăr foarte fin și un sfert din albușul și se aplică acest amestec pe suprafața prăjiturii astfel încât acestea să se rumenească (vezi Culori) TURTE DE MIGDALE SAU DE NUCICE CU STAFIDE-CORININA Pregătiți așa cum este descris mai sus Fiecare prajitura este decorata cu o stafide de scortisoara bine spalata Tăiați prăjiturile de diferite forme: pătrate, dungi sau cercuri CREMA DE MIGDALE FRANGIPAN Această cremă este adesea folosită la copt Își datorează numele lui Don Cesar Frangipani, care a inventat-o, care provenea din familia Frangipani, ai cărui reprezentanți erau mereu gata să frânge pâinea pentru a face pomană: fângere rapet Ruinele cetății lor, construite cândva pe Calea Appiană, sunt încă vizibile între mormântul Caeciliei Metella și circul lui Maxence lamprea* Un pește asemănător anghilei Este prinsă în larg, primăvara îndrăznește să intre în râuri Există lamprede care cântăresc până la șapte livre Ca formă, seamănă cu o viperă, vopsită în galben-verzui cu pete aurii și pete negre; pielea burtei ei este mai deschisă Ducele de Burgundia, Filip cel Îndrăzneț, avea ca mărturisitor un călugăr dominican, căruia îi plăcea în fiecare an să mănânce lampredă, iar dacă nu o putea obține, îl punea să plătească de sous în argint În Anglia, unde acest pește este rar, prețul său ajunge la o guinee În fiecare an, în Ajunul Crăciunului, orașul Gloucester oferă regelui sau reginei un pate de lamprey Platinus le reproșează papilor și domnilor romani că își tratează oaspeții cu lamprede, pentru care plătesc până la douăzeci de monede de aur și pe care le omoară scufundându-le în vin obținut din Cipru, punându-le în gură nucșoară și în fiecare fantă branhială - garoafa După aceea, lamprea a fost pusă într-o cratiță, în II Alexandr Duma care se gătea împreună cu migdale măcinate în mojar și diverse condimente Puieții de lamprodă sunt un fel de mâncare foarte valoros Caviarul de lamprey este o gustare neobișnuit de delicioasă Se obține în principal din Rouen și Barfleur, de unde vine gata făcută în ulcioare amestecate cu unt proaspăt, piure de măcriș și ierburi Vechii romani au fost acuzați în mod greșit că își hrănesc sclavii lampreilor Când Augustus l-a avertizat pe Pollio că va veni la el la prânz, unul dintre sclavi a spart o vază de sticlă care urma să fie prezentată împăratului Vedius Pollio a ordonat imediat ca acest sclav să fie aruncat la lamprede, dar nefericitul a alergat la Augustus și a implorat viața Augustus nu numai că i-a dat viață, dar a și ordonat să omoare toate vasele de sticlă care se aflau în casa proprietarului și să umple toate rezervoarele de pește Astăzi, lamprea este preparată exact în același mod ca în secolul al XVI-lea Metoda de preparare se numește "anjou" LĂMPĂRĂ ÎN SOS DULCE Sângerează lampreda prin gură și depozitează sângele Înmuiați lamprea pentru puțin timp în apă clocotită și căliți-o în sosul de făină Apoi tăiați felii și turnați în ele vin de Burgundia, adăugând scorțișoară, o grămadă de verdețuri picante, la care se atașează o crenguță de salvie și coajă de cedro Puneți o bucată mare de pâine de secară prăjită în fundul vasului, așa cum este descris pentru anghilă în sos matlot LAMPRISE ÎN SOS MATLOT CU VIN ROȘU BORGOGNE (vezi Sos Matlot Burgundy) LAMPRISE ÎN SOS TĂTAR Urmați exact rețeta de Eel în sos de ouă de muștar Singura diferență este că lampreele trebuie opărite cu apă clocotită și nu jupuite, ca în cazul anghilelor LAMPARA CU ciuperci Fierbeți bucăți de lampredă într-o cratiță împreună cu măduva de vită, ciuperci, ierburi, coajă de nucșoară, ardei iute cayenne și vin alb Reduceți sosul și decorați cu ciuperci porcini sau portocale, acest fel de mâncare se servește ca antre (înainte de primul fel) BACES DE IENUP Acestea sunt fructele de pădure ale arbustului de ienupăr răspândit, care are un lemn dens roșcat acoperit cu scoarță tare Ienupărul crește multe ramuri, are frunze înguste veșnic verzi cu ace, Florile sale sunt cercei mici care nu formează niciun fruct Boabele sunt rotunde, asemănătoare cu boabele de iederă Sunt verzi la început, dar devin negre pe măsură ce se maturizează Conțin trei sau patru boabe alungite, cărora li se atribuie o mare varietate de proprietăți Ele protejează creierul, întăresc vederea, curăță toracele, elimină gazele din intestine și facilitează digestia, așa că sunt adesea folosite în medicină SIROP DIN BOACE DE IENUP Boabele de ienupăr coapte proaspăt culese se infuzează în apă fierbinte timp de nouă zile, se fierb pentru scurt timp, apoi se frământă și se fierb din nou pentru scurt timp Apoi lichidul rezultat se filtrează și se stoarce puternic, se pune din nou pe foc cu o cantitate suficientă de zahăr și se fierbe totul împreună până la consistența siropului, se răcește și se îmbuteliază RATAPHIA DIN BOACE DE IENUP Boabele de ienupăr mari și coapte sunt infuzate în vodcă, se adaugă zahăr în proporție potrivită și se toarnă 